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RESUMEN

El objetivo de la investigacion es realizar un plan de negocios de comida rapida no
convencional mediante el cual se determina la factibilidad del mismo por medio de
un estudio de mercado, por la cual se utilizo una metodologia cualitativa —
cuantitativa donde se aplic6 como instrumento la encuesta en forma de recoleccion
de informacion, un estudio técnico, estudio legal y administrativo, ademas de un
economico — financiero, para concluir con el andlisis de sensibilidad del proyecto.
Como resultado de la evaluacion financiera se establece que el proyecto es rentable e
inelastico. En este contexto, se decide desarrolar un plan de negocios de comida
rapida TO GO no convencional en el canton de Bafios, porque en la actualidad es
cada vez mas comun la presentacion de servicios de comida rapida que se venden
tanto por mayorista como minoristas, la idea es cambiar a esos esquemas y
paradigmas por una variedad mas moderna y nutricional que se presenta con
“FUDGE”.

Palabras claves: plan de negocios, proyecto, analisis de sensibilidad, inelastico,
factibilidad.
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ABSTRACT

The objective of this study is to develop a business plan for creating an
unconventional fast food restaurant which will determine its feasibility through
market research. To this end, both qualitative and quantitative methodology was used
with the application of a survey as a tool to collect information. Then a technical,
legal and administrative study, as well as an economic and financial study were
conducted, followed by a sensitivity analysis of the project. As a result of the
financial evaluation, it is established that the project is profitable and inelastic. In this
context, it is decided to develop a non-conventional fast food business plan in the
city of Bafios since it is more and more common to see retailers and wholesalers. The
idea is to change these schemes and paradigms to a more modern and nutritional
variety that is presented with "FUDGE".

Keywords: business plan, project, sensitivity analysis, inelastic, feasibility.



viii

INDICE DE CONTENIDOS

PRELIMINARES

DECLARACION Y AUTORIZACION .....ooutiiiiieeieiniineieieisssessseieesssesesseeesenens iii
AGRADECIMIENTO ..ottt ettt naane e iv
DEDICATORIA ..ottt ettt sttt srenes Vv
RESUMEN. ... ettt e e sae e e e e e anteeennneas Vi
= IS X TSR vii
INDICE DE GRAFICOS ......oviriieiiieieeisiesis it Xiii
CAPTTULO | oottt 1
EL PROBLEMA .ottt e e saae e e e e e nnaeeans 1
I R =TT ST U T UU U UPTOPRRPRTOPROPPN 1
1.2 Planteamiento del problema:...........cccoooiiiiiiic e 1
1.2.1 ContextualizaCion MACTO .........cceiuiiiriiiisieie et 1
1.2.2 ConteXtualizaCion MES0.........cueiuieieiieieeie e e et se et teeae e sreenas 2
1.2.3 ContexXtualizaCion MICKO.......cceveiieiiiieeece et ie e 2
1.3 ANALISIS CITICO .eoviiiiiiciieiiee ettt ne e 3
I e T | T 1 1SS 3
1.5. Formulacion del problema ... 5
1.6 INTEITOGANTES.....cevieiiiee ittt 6
1.7 DEIIMITACION ..ottt ettt st nrenne e 6
1.8 JUSEITICACION. ...ttt b e 6
1.9 ODJELIVOS ...ttt ettt reenn 7
1.9.1 ODJEtiVO GENETAL: ......eiiiiiiiceee e 7
1.9.2 ObjetiVOS ESPECITICOS: ...uviuiiiiiiiie it 7
CAPTTULO ottt 8
MARCO TEORICO ....oiiuiieiiieeseieeieeeses st assssssssssssssssssasssssssssesssnees 8
A S o [ o (=] U = USRS 8
2.2 FUNDAmMENtaCion TEOFCA......c.cververierieriesiese s eeeie ettt sre e 10
2.2.1 Conceptualizaciones del plan de NegocCios..........ccccveiveeiiiiiiciie e 10
2.2.2 Estructura de un Plan de NEJOCIOS .......ccveiveiuieieiieiie e sie e 11

2.2.3 ESTUAIO IMBICAOD ....cceeeee ettt e et e ettt e e e e e e e e eaaens 13



2.2.4 Estudio Legal y ADMINISTratiVO .........ccooiiiiiiiieiecee e 15
2.2.5 Estudio Técnico o Ingenieria del proyecto.........ccccccvvevveieeveeiciiesc e 16
2.2.6 Estudio ECONOMICO Y FINANCIEIO .....ccvvevveiiieiecie e 18
CAPTTULO T ottt 20
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION .....cooiiiiiinrineinieenene e 20
3.1 Fuentes de INVESLIJACION ........ccciviieiiccie ettt 20
3.1.1 FUEBNEES PIIMAITAS .. vevveveiieiieeiisieeie ettt sttt sne b nre s 20
3.1.2 FUENTES SECUNUAITAS. .. e.veeveeieeieeriesieeieeseesieesieeseesseesteeseesseesseeneesseesseeneesseesseaneens 20
B2 ENTOQUE ...t bbb 20
3.2.1 Cualitativo — CUANTITALIVO ......c.eevveiiieiiiie e 20
3.3 Modalidad de 1a INVEStIgACION .........cceeiiiiiiiiccece e 21
3.3.1 Investigacion BibliOgrafiCa ..........cccevieieiiiiiiece e 21
3.3.2 INvestigacion de CamMPO.......cuierrirerieieerie ettt seens 21
3.4 TipO de INVESLIGACION .....veivieieiieiieieie ettt 21
KRR B (o] (o] - Lo T SRRSO 21
KR B L= Tod ] o] (V7 S SSR 21
I TE ST I ] o USRS 22
S5 L ENCUBSLA ...ttt sttt b e b et nn e nne e 22
3.6 INSTIUMENTO ...ttt ettt e e sbe e sn et e enneea 22
3.6.1 CUBSTIONAITO ...ttt sttt bbbt sbe st bt 22
3.7 PODIACION Y MUESTIA ... veeuveeeieiieesie st e e ste et e e sre e nreenreeneens 22
3.8 Recoleccion de la INfOrmacion...........cccoovvviieicieccece e 23
T I I o 11 ] - Tod o ST 23
CAPITULO IV oottt 24
ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS......coovoiieeeeeereeees 24
4.1 Resultados de 18 ENCUBSIA .........ccveeriieiieie e 24
O 00§ Tod [ 5] [o] =T USSP 31
CAPITULO V.ot ss s 32
PROPUESTA DE PLAN DE NEGOCIOS DE COMIDA RAPIDA NO
CONVENCIONAL TO-GO EN LA CIUDAD DE BANOS........cccooioieeeeeeeee. 32
5.1. Plan ESratBgiCo........eiueuiiiiiieieiiiieiieesie et 32
5.1.1 Filosofia emMpPreSarial............ccoeieieieiiiesieeiee e 32

)AL o OSSR 32



D) WESION ...t bbbttt 32
(o) AV =1 0] (=1 USSR UPPPRR 32
5.2. ANALISIS FODAL ......coiiiiite ettt sttt saenes 33
5.3. Oportunidad de MEerCado..........ccereieiiiirisieeeiee e 34
a)  Demanda ACTUAL..........cccooiiiiiiiee e 34
b)  Proyeccidn de la demanda.............cccoooveiiiiiiic i 35
C)  Oferta ACLUAL........coeiieeeeee e e 35
d)  Proyeccion de 1a Oferta.........ccovieieiiiieeceee s 36
e) Demanda INSAtISTECNA ..........coiiiiiiie e 36
5.4 MAFKETING MIX ..eeviiiiieiiie ittt e e e et e e b e e enneesneeanes 36
) R o (01 (1T (o TSRS PR 36
0 T = €T o TS RPRPSTRR 40
C)  PlAZA .. 41
A)  PrOMOCION .ottt e b ane e 41
L) R oo o] £ o Lo SO S PR RPPR 42
5.5 TraMIteS LEJAIES ....cvviivieie et 43
@)  EStructural 18Qal ..........ccoiiiiiiiiice 43
) R 2 ] =3O 43
c) Condiciones previas la obtencidon del RISE ..., 43
d) Requisitos para obtener el RISE ..o 43
e) Patente MUNICIPAL.........cooviiiiieii e 43
T)  BOMDEIOS ... 43
@)  MINISterio de TUISMO....ccuiiieiiee e 44
h)  RegiStro €N el TEPT ......coeieee et 44
5.6 Estructura AdmMINISIIALIVA .........coveiieriiiiiiieieseeee e 44
a) Organigrama ESTrUCTUTal ............cooiiiiiiiie e 44
b) Organigrama FUNCIONAL ..o 45
5.7 Ingenieria del ProYECIO .......ooviiiiii e 46
) LI L0 U L TSR 46
D) IMPIANTACION ... e e e e sreenneanee s 47
C) Distribucion del PrOYECLO . ......couiiiuiiiiiirieee s 47
5.7.1 Adecuaciones Y UeCOTaCION........cccueiereriesiatierieie ettt sre s 47

B 7.2 LOCAIIZACKON ...t e e e e e e ea e 48



Xi

@) IVIACTO ...ttt bbb b nre 48
[0 T 1] £ TSSO S OSSPSR 49
5.7.3 ACHIVIOAUES. ...ttt bbbttt bt 49
5.8 Andlisis del proceso ProdUCTIVO ..........ccoveieirerieinesee s 50
a) Flujograma de preparaCion A CrEPES. ........cvrireererierieese et 50
b) Flujograma de servicio al ClIeNte .........ccoviiiiiiiic e 51
5.8.1 THBIMPOS ..t vteiteeteetee et ettt et e sttt ste et e e e s te e s teese e s beesbe e st e sseesbeeneesseeseeenneareenreeneens 52
5.8.2 REQUETTMIENTOS ..ottt ettt 53
5.8.2.1 Requerimientos Para COCING .........couerverierierereeiesiestestesie st sies e sse e 53
5.8.2.2 Requerimientos para reStalurante ...........cccevveiveereeiiieesee e seesreesee e e 53
5.9 Analisis ECONOMICO FINANCIEIO ......oveveiiiiiiiiieiieieie e 54
5.9.1 INVErSION INICIAL .....oviiiiiiiiiicee e 54
5.9.2 Capital de trabajO ........cooeriiiiieiee e 54
5.9.3 Estado de Situacion iniCial...........ccccoieiiiiiiiiieiecce e 55
5.9.4 FIUJO d& FONUOS. ......oovieiiiie ettt ere e 55
5.9.5 Estado de Situacion fiNal ...........cccooeieiiiiiiiiiee e 59
5.9.6 PUNto de eqUITIDIIO .......ooviiiiiiicce e 60
5.9.7 Valor Actual Neto (WAN) ....coiiiie et 60
5.9.8 Tasa Interna de Retorno (TIR) ...c.eeiiiiiiiiiiecc e 61
5.9.9 Relacion Costo — BENEFICIO........ccooiiiiiiiiiiiecee e 62
5.9.10 PAYDACK........eeieeiicieie et 63
5.9.11 Analisis de sensibilidad............cccoeieiiiiiiiiieeee e 64
5.9.11.1 Flujo neto de fondos escenario PESIMISTA.........cccvveeereereriieieenieie e e 64
5.9.11.2 Flujo neto de fondos escenario Optimista...........ccevevveieiieieeie e 65

5.9.11.3 Cuadro comparativo entre los escenarios pesimistas, normales y optimistas

.................................................................................................................................... 66
5.9.12 Impacto ambiental.............ccooiiiiiiii e 67
5.9.12.1 Actividades de contingencia y reduccion de impacto ambiental ................. 69
CAPITULO VI oottt 70
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES........ci e 70
6.1 CONCIUSIONES ..ottt sttt esbeeneesreenbeenee s 70
6.2 RECOMENUACIONES......cteeiiiiieiiie sttt st be et sreenneenee s 71

BIBLIOGRAFIA........ooiieeeeeeee et 72



Xii

AN E X O 75
F N A=) o TR TR 76



Xiii

INDICE DE GRAFICOS

Esquemas

Esquema 1.1 Arbol de ProblEMAaS ...........cceveevviieieieeieeee et ene s 5
Esquema 2.1 Estructura del analisis de mercado ..........cccocvvvveeveeeiiercsesese s 14
Esquema 2.2 Estudio técnico o ingenieria del proyecto .........coceovveveieicninnieneniene. 16
Esquema 5.1 Organigrama EStructural ...........ccccooeeiiiiiiiiie e 44
Esquema 5.2 Organigrama FUNCIONAl ............c.coceoiiiiiiece e 45
Esquema 5.3 Flujograma de preparaCion de CrePES ........cvvieereeriesieesieerieeieseeneeaneens 50
Esquema 5.4 Flujograma de servicio al CHente...........ccoocooeiiieiiniiicicecc e 51
Gréficos

Grafico 4.1 ;SeleCCiONe SU gENEIO? ......oiveiueeieieeseeee e e ste e ste e s sre e e e e 24
Gréfico 4.2 ;Rango de edad en el que se encuentra usted? .........cccccvvvvevvereniiennennne 24
Grafico 4.3 ;Sabe usted 10 que SON 10S CrEPES? .......cvierieirireieere s 25
Gréfico 4.4 ;Conoce usted lo que son los waffles? ..., 26
Gréfico 4.5 ¢Ha degustado alguna vez este tipo de comida?..........ccccccevveveiieneennne 26
Gréfico 4.6 ¢Sefiale con que periodicidad consume Ud. crepés/waffles?.................. 27
Grafico 4.7 ;Que entiende Ud. por comida répida no convencional? ............cc......... 27

Gréfico 4.8 ¢Sabe Ud. de algun tipo de restaurante de comida rapida no convencional
BN BANOS? ...ttt nr s 28
Gréafico 4.9 ¢En el caso de que se cree un local que venda crepés/waffles con un
toque distinto al tradicional [0 visitaria Ud.? ..o 29
Grafico 4.10 ¢(Qué precio le pareceria adecuado pagar por un crepé o waffle de
tamafio mediano con Sus SADOreS @ SU QUSLO?.........ccveiueieeiiereeee e 29
Gréfico 4.11 ¢Qué factores busca Ud. al momento de elegir un local de comida

7 10] [0 - USSR 30

Imagenes



Xiv

IMAGEN 5.1 CrBP ittt bttt ettt b et b e 37
IMAGEN 5.2 Crep de Sal......c.ooivieiiieceee e 37
IMAGEN 5.3 BIUNCK ....oviiii e 38
IMAGEN 5.4 SMOOLNIES ..ot 38
Imagen 5.5 Café frappe.......ccooiiiiiiiee e 39
IMAgeNn 5.6 WATFIES.......ccoieiece e 39
Imagen 5.7 Chocolates CAlIENTES .........ccuvcvveiieiecie st 40
IMAagen 5.8 PrOMOCION ........ccoiiiiiieiieeices e 41
IMAGEN 5.9 LOGOTIPO ...ttt 42
Imagen 5.10 Distribucion del Proyecto.........ccveveieeieiic e 47
Imagen 5.11 LocalizaCion MACKO ........ccuecveiueeiieciecie ettt 48
Imagen 5.12 LoCalizaCion MICTO.......cuccuiiiieieeieeiesie e eie et e e 49
Tablas

Tabla 5.1 Demanda aCtual.............ccoiiiiiiiiieiis e 35
Tabla 5.2 Proyeccion de la demanda...........cccocveieevieieiiese e 35
Tabla 5.3 Oferta ACTUAL.........ccooiiiiei et 35
Tabla 5.4 Proyeccion de 1a Oferta.........ccooeveiiii i 36
Tabla 5.5 Demanda INSatisSfECha .........ccoviiiiiiii e 36
TADIA 5.6 PrECIO ..c.vvviiiieiieiece et nre s 40
Tabla 5.7 AGECUACIONES ......eeveeiieitieieeie st e se e ee e ee e te e e e eeeereesreeaeaneenneeneas 48
TabIa 5.8 TIBIMPOS. ....ccuiiiiiiete ittt nee s 52
Tabla 5.9 Requerimientos Para COCING .........cccuviieeiieeiie e esee s stee e sree e 53
Tabla 5.10 Requerimientos para reStaurante...........ccoceeveveerreseeseese e seesie e 53
Tabla 5.11 INVersion iNICIAL...........coiiiiiii e 54
Tabla 5.12 Capital de trabajo .........ccoceiiiiiiieee e 54
Tabla 5.13 Estado de situacion iniCial............ccocovcviiiiiiiiines e 55
Tabla 5.14 Flujo neto de fONAOS..........coeiieieeeciece e 56
Tabla 5.15 DepreciaCion ENSEIES........ccviveieeieiieieeieseesee e seesaeseessee e esseseessaenes 57
Tabla 5.16 Depreciacion EQUIpos de COMPULO..........ccoereerereieinenieeee e 58
Tabla 5.17 DepreciaCion EQUIPOS .......cccoiriiiirienieisie e 58

Tabla 5.18 Depreciacion MUEDIES...........cccoveiiiiiiicece e 58



XV

Tabla 5.19 DepreciaCion MagUINATIA.........coveuererieirenieieese e 58
Tabla 5.20 Depreciacidn instalaciones, reparaciones y decoracion.............ccccceue.... 59
Tabla 5.21 Estado de situacion final .............ccooeviiiiiniiii e 59
Tabla 5.22 Punto de eqUIlIDIIO ........ooviiiieecc s 60
Tabla 5.23 Tasa Minima de Aceptacion de Rendimiento...........ccccocevevreieinieniennn. 61
Tabla 5.24 Valor ACtUAl NETO ........cooiiiiiee s 61
Tabla 5.25 Tasa Interna de REtOIMO .......ccoiviiiiiiiiiiieeiee e 62
Tabla 5.26 Relacion Costo - BENEFICIO ......ccvveivieiiciciccce e 62
Tabla 5.27 Py BACK .......coiieiiiiiiieie et 63
Tabla 5.28 Flujo neto de fondos escenario PeSiMISta .........cccevvveeiieiiieiiecieesie e 64
Tabla 5.29 Flujo neto de fondos escenario optimista...........cccccvveveeveieeieeseccie s, 65
Tabla 5.30 Analisis de sensibilidad............ccoeiiiiiiiiii e 66
Tabla 5.31 Matriz de impacto ambiental.............ccoccveieiierieie e 68
Cuadros

Cuadro 5.1 Matriz FODA ..ot nneanee s 34
Cuadro 5.2 Ponderaciones de la matriz de impacto ambiental ................cccocenenen 67

Cuadro 5.3 Matriz de impacto ambiental .............ccccooveiiiiii i 69



CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1 Tema:

Disefio de un plan de negocios para la creacion de un proyecto de comida rapida no

convencional TO-GO en la ciudad de Bafios.

1.2 Planteamiento del problema:

Uno de los principales problemas que se encontro en la ciudad de Bafios es la falta de
innovacion y mejora en los diferentes negocios que brindan el servicio de comida
rpida no convencional y, a su vez, el poco interés demostrado mediante la falta de
renovacion e innovacion para satisfacer a los consumidores extranjeros como
nacionales. En consecuencia, se busca tratar de identificar si existe la oportunidad de

crear un local de comida rapida no convencional TO GO.

En la ciudad de Bafios existe una limitada diversificacién de locales con productos
desvalorizados de comida no convencional para llevar y una gran carencia en el
mercado de productos de comida rapida que cuenten con un valor extra. Por
consiguiente, los clientes no son fidelizados y esto se convierte en una buena ocasion

para crear un negocio.

Es necesario indicar que la gran mayoria de restaurantes operan con un mismo
concepto empirico de atencion al cliente, lo cual hace que esta debilidad se convierta
en una oportunidad para la empresa, en lo que atencidn al cliente se refiere, es decir,

generar un valor agregado.

1.2.1 Contextualizacion Macro

A nivel del Ecuador es importante que exista un cambio en el paradigma de lo que se

refiere a comida tradicional, entendida ésta como: papas fritas, hamburguesas, perros



calientes, pizza y demés comida rapida. Segun informacién correspondiente a el
telégrafo, “se registrd que en el pais se gasta mas de $48,27 millones en comida
rapida al mes, lo que representa que las personas destinan un 5% de su presupuesto

en locales de alimentos” (El Telégrafo, 2013).

Por lo mencionado en la cita anterior, es que se toma en cuenta esta oportunidad de
negocio en la introduccion de comida rapida no convencional, la cual se considera
como a los crepés, waffles y demas variaciones en el mercado de la ciudad de Bafios
por ser un mercado nacional y extranjero, donde es mas factible que el producto sea

aceptado por la diversidad cultural.

1.2.2 Contextualizacion Meso

Segin medio de comunicacion “El surgimiento de estas opciones y habitos también
responde al aumento de una poblacion mas urbana en el pais que invierte menos

tiempo en cocinar en el hogar y opta por alternativas rapidas” (El Comercio, 2014).

A nivel de la provincia de Tungurahua con el surgimiento de los establecimientos
alimenticios y la creacion de nuevas fuentes de empleo las personas ya no preparan y
cocinan sus alimentos en sus hogares debido a estas oportunidades que surgen para
su desarrollo profesional y, con ello, la falta de tiempo por estar en sus respectivos
trabajos, lo que constituye en una gran ventaja para el tema propuesto, de la creacién

de un local de comida no convencional TO-GO en la ciudad de Bafios.

1.2.3 Contextualizacion Micro

A nivel de la provincia de Tungurahua se conoce a la ciudad de Bafios como un
pequefio pedacito de cielo, debido a sus aguas termales de origen volcanico y a pies
del fantastico volcan Tungurahua, segin datos del ultimo censo esta localidad
(Instituto Nacional de Estadistica y Censos [INEC], 2010 ) tiene una poblacion de
23.712 habitantes distribuidos mayormente en la zona urbana de la urbe, por su gran
afluencia de turistas locales y extranjeros hacen que se aproveche mucho el turismo y

la mayor parte de la poblacion vive de la misma.



Diversos son los atractivos turisticos que invitan a visitarlo, afiadido con una calidez
por parte de las personas que alli habitan, la cual se convierte en uno de los sitios del
Ecuador mas visitados. Un pequefio lugar fisico, pero de grandes oportunidades que
brinda para ser explotado con una idea, un proyecto, y especificamente un plan de
negocios junto con un estudio de mercado para analizar detenidamente la oferta y

demanda actual.

1.3 Analisis critico

La alimentacidn es obligatoria para todos los seres humanos por esta razon es que el
cuerpo requiere de alimentos para desarrollar sus actividades diarias, con una estricta
dosificacion y consumo de calorias necesarias al dia; la competencia en el sector
alimenticio es muy grande, el consumidor maneja varias opciones, pero es aqui
donde la debilidad de la competencia se convierte en la mejor oportunidad para el
presente estudio y la creacion de un proyecto de comida rapida no convencional TO-
GO en la ciudad de Bafios, y diferentes acompafantes que haran la diferencia entre
este producto y el resto, de esta manera se intenta introducir un nuevo tipo de comida
rapida no convencional, que se adaptaria facilmente a los diferentes gustos y finanzas

de los clientes.

Por lo mencionado, se realiza un plan de negocios que sirve de guia en el diagnéstico
de la investigacion de mercado, a través del plan de negocios; concebido como un
documento que describe de manera general una accion con un conjunto de estrategias
que se implementan a lo largo del estudio, adicionalmente se presenta un analisis del
estudio de mercado, las técnicas de proyeccion, las estimaciones de costos con sus
respectivos antecedentes tanto del estudio técnico, administrativo, legal y econémico
financiero entre los mas importantes, mediante el plan de accion que se utiliza para

alcanzar los objetivos que se ha propuesto en la presente investigacion.

1.4 Prognosis

De no ponerse en practica dicho estudio, para la creacion de un proyecto de comida

rapida no convencional TO-GO en la ciudad de Bafios, se puede perder la



oportunidad de emprender, razon por la cual, no se debe dejar pasar en alto y dar el

servicio adecuado con un valor agregado en el mercado.



1.5. Formulacion del problema

Esquema 1.1 Arbol de problemas

ARBOL DE PROBLEMAS

Efectos Gran oportunidad para la creacion de Clientes insatisfechos, Mala atencion, pérdida de clientes,
un local TO-GO de comida rapida con oportunidad de mercado potencial lo cual se convierte en una
diversificacion de productos. para poder fidelizarlos. oportunidad de negocio.

H

Problema Mercado insatisfecho de servicio de comida rapida no convencional en la ciudad de Bafios
c Limitada diversificacion de locales Falta de fidelizacion Demoras en el servicio y largas
ausas de comida con servicio para llevar. de clientes. filas de espera.

Fuente: elaboracion propia



1.6 Interrogantes

¢Como se origina? De un mercado insatisfecho de servicio de comida rapida no

convencional para satisfacer una demanda potencial en la ciudad de Bafios.

¢Por qué se origina? Porque la mayoria de restaurantes en la ciudad de Bafios
manejan un concepto empirico de atencion al cliente, lo que se convierte en una

oportunidad para el negocio en el servicio post-venta.

1.7 Delimitacion

Campo: Administrativo

Area: Aplicacion
Especializacion: Plan de negocios
Temporal: 4 meses

Espacial: Ciudad de Bafios

1.8 Justificacién

En todo el mundo el consumo, de crepés y waffles se da en gran cantidad en su
mayoria en paises como Estados Unidos y algunos del continente europeo en donde
fue originario especificamente en la region de Gran Bretafia y poco a poco se
introdujo en el pais, conjuntamente en la provincia de Tungurahua y especificamente
en la ciudad de Bafios por ser un mercado potencial, se presenta la ocasion para crear
un local de comida rapida no convencional TO-GO debido a que muchos de sus
restaurantes no mantienen una base sélida en cuanto a su manejo se refiere, de
manera que trabajan de una forma empirica y los consumidores no son fidelizados
correctamente, razén por la cual se convierte de una debilidad, en una oportunidad

para la creacion del negocio.

Actualmente, los habitantes tanto nacionales como extranjeros en la ciudad de Barios
buscan nuevas fuentes de alimentos, asi se propone una gran variedad de platos de

diferentes partes del mundo para tratar de satisfacer las necesidades de los



consumidores, con un valor agregado en el servicio para asi poder fidelizarlos

correctamente.

El presente trabajo se justifica por todas las razones que se acaban de mencionar en
la elaboracién de un plan de negocios para la creacién de un local de comida rapida
no convencional TO-GO en la ciudad de bafios, para verificar la factibilidad del

mismo, mediante un estudio econémico de mercado y administrativo.

1.9 Objetivos

1.9.1 Objetivo General:

Disefiar un plan de negocios, para la creacion de un proyecto de comida répida no

convencional TO-GO en la ciudad de Bafios.

1.9.2 Objetivos Especificos:

1. Realizar un estudio de mercado, para conocer la oferta y demanda actual y
futura.

2. Sustentar tedricamente acerca del plan de negocios y la factibilidad de un
proyecto de inversion.

3. Determinar la viabilidad financiera del proyecto, mediante un estudio
econémico de mercado y administrativo.

4. Elaborar el plan de negocios, para justificar la viabilidad comercial y

financiera del proyecto.



CAPITULO II

MARCO TEORICO

2.1 Estado del arte

Por medio de la persepcion de mi persona se puede notar que existen estudios
previos referente a planes de negocios de comida rapida, no especificamente a la
comida convencional como un emprendimiento, por esta razén se toma en cuenta

como base ciertos estudios anteriores que ayudan al desarrollo del proyecto.

Un plan de negocios es un escrito estratégico sobre aspectos exactos que seguia a la
empresa en los proximos afos, y lo que pretende conseguir a nivel empresarial. En el
estudio realizado por Barrera, Duarte & Velandia del Rio (2014), mencionan los
pasos basicos para desarrollar un modelo de negocios a través de la herramienta
CANVAS (p.3). Se pretende analizar y utilizar éste método porque estudia a fondo
las cuatro areas importantes para un negocio como clientes, competencia,
infraestructura y viabilidad econémica, necesarios para el desarrollo de la presente

investigacion.

Para Piscoya (2016), se observa el analisis de los productos, estudio de mercado,
estrategia y ejecucion, estrategia de marketing, estrategia web, plan de relaciones
humanas, plan financiero y estrategia de salida que sirven para sustentar el desarrollo

de la investigacion.

Segun Garzozi, Messina, Moncanda, Ochoa, Ilabel & Zambrano (2014), los cuales
crearon una guia practica que se puede tomar como referencia, en la que se compone
de aspectos de marketing, produccidn, organizacion — gestion y aspectos financieros.
Informacion muy util e interesante y de vital importancia para respaldar la idea de la
elaboracion de un plan de negocios y tomar como referencia dicha guia para la

creacion de un proyecto de comida rapida no convencional.

De acuerdo con Diaz (2015), se elabor6 un estudio en el que se puede revisar el plan



de negocios, la investigacion de mercados, anélisis de mercado, organizacion, pero
especificamente se puede tomar mas en cuenta como referencia dicho trabajo porque
hace hincapié al analisis de las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas, es

decir realiza un FODA para la determinacion de la idea de negocio.

Saffie (2010), menciona un estudio de la oferta actual y la competencia donde se
puede considerar los aspectos acerca de quiénes son los competidores mas directos,
razén por la cual, se debe tomar muy en cuenta para el trabajo del proyecto. “Se
pretende utilizar como guia en el desarrollo del plan de negocios, por consiguiente,
enfocarse en el analisis de mercado, analisis técnico, analisis administrativo, analisis
econdmico, analisis financiero y, por ultimo, analisis legal de la investigacion del
proyecto” (Gomez & BarOn, 2012, p.3). Razon fundamental propuesta en los

objetivos del presente proyecto.

Segun Contreras (2015), un plan de negocios es el medio por el cual se detallan los
elementos mas importantes entre los cuales estan: los antecedentes, mercadeo,
ingenieria de proyecto, la organizacion, contabilidad, finanzas y el plan de trabajo, se
analiza también el modelo de un plan de negocios del cual se toma como ejemplo
con los cuales se puede desarrollar la investigacion para determinar la guia a seguir

en el proyecto.

En el estudio elaborado por Idarraga, Peréz & Gil (2013), se toma en cuenta el
desarrollo de competencias organizacionales, en el que se detalla como planear,
coordinar, dirigir y controlar. Menciona que es un plan de negocios, los elementos
de un plan de negocios, asi como las ventas y mercadeo, razén por la que se toma en

cuenta para la elaboracion del proyecto de titulacion.

Para Weinberger (2009), en la informacion que se logra, analizar y utilizar como
herramienta para evaluar la viabilidad de un negocio, texto del cual se puede
observar aspectos fundamentales para la puesta en marcha de un plan de negocios,
asi como ejemplos de preguntas que los inversionistas, socios o prestamistas podrian
hacer, examinar si el estudio es factible o no es factible.
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Segun Pedraza (2014), se consigue definir como realizar un plan de negocios para la
elaboracion de un proyecto de comida rapida, basado en diez puntos claves:
descripcion del negocio, portafolio de productos y servicios, mercadeo, analisis de la
competencia, procesos y procedimientos de la operacion, organizacion y el personal
estratégico, aspectos econdmicos financieros, principales riesgos y estrategias de
salidas, sistema del seguimiento de gestion, documentos de apoyos y anexos, por la
razon que en la presente investigacion se tomara como fuente primordial de

desarrollo ya que posee un amplio repertorio de informacién veridica.

2.2 Fundamentacion Tebrica

2.2.1 Conceptualizaciones del plan de negocios

De acuerdo al tema que trata esta investigacion, referida al disefio de un plan de
negocios para la creacion de un proyecto de comida rapida no convencional TO GO,
se hace importante empezar por la conceptualizacién de algunos términos que
faciliten la comprension y mejor desarrollo del estudio. Es asi que se empieza

definiendo lo que es un plan.

Para la Real Academia de la lengua (2014), un plan “es un modelo sistematico de
una actuacion publica o privada que se elabora anticipadamente para dirigirla y

encauzarla” (pp3).

Otras definiciones encontradas en el mismo diccionario, relacionan al término con
palabras como intencion, proyecto o escrito en que sumariamente se exponen los

detalles para efectuar una obra.

Ante lo expuesto, se puede entender que un plan, es un modelo sistematico que da la
guia para la realizacion de un proposito; que en este caso, esta relacionado al
emprendimiento de un negocio, el mismo que necesita un planteamiento claro de

como se lo va a desarrollar.

Al plan se lo puede ubicar en diferentes entornos nacionales o internacionales; asi
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mismo, estd vinculado a situaciones especificas como lo econdmico, social,
educativo, industrial, militar entre otros. Para fines de esta investigacion, se trata en

lo concerniente a un plan de negocios (Gonzales, 2016).

Dentro de lo que concierne a plan de negocios es elemental indicar que éste es
definido como un documento que se convierte en un instrumento planificador pues
contiene las orientaciones que deben seguirse, las cuales incluyen los grandes
objetivos generales, metas, asi como las acciones para su realizaciéon. Rodriguez,

Garcia, Cardenas (Citados en Gonzéles, 2016)

Revisando a otros autores, se encuentra que Castro y Rufino (2015), exponen que “El
plan de negocio o plan de empresa es un documento donde el emprendedor debe

reflejar toda la informacion relacionada con la empresa que desea crear” (p.41).

En lo expuesto en citas anteriores se detecta que tanto Rodriguez et al., como Castro
y Rufino coinciden en que el plan de negocios es un documento que permite registrar
toda la informacion guiadora del proceso. Tener claro este aspecto, ayuda a
determinar porqué el mismo es muy necesario realizarlo antes de efectuar el
emprendimiento, ya que al ser un aporte que orienta acciones, facilita una estructura
0 pasos que deben seguirse, lo cual puede evitar posibles errores o problemas que

perjudiquen de varias formas el proyecto.

En resumen, se puede decir que un plan de negocios parte de una idea y es un
conjunto de estrategias que son detallas, plasmadas y verificadas en un escrito por la
persona o empresario que desea realizar “Plan de negocio es la elaboracion,
evaluacion y puesta en marcha de un proyecto de inversion” (Florez, 2016, p. 28).

2.2.2 Estructura de un Plan de negocios

Valencia y Pinto (2013), explican que una estructura de un plan de negocio contiene

los siguientes aspectos:

1. Resumen ejecutivo: este punto abarca sintesis y conclusiones.
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2. Descripcion y vision del negocio: son datos procesados y Utiles para el
negocio, descripcion de productos y servicios que ofrecen.

3. Analisis de mercado: abarca el entorno en el que se desarrolla el negocio.

4. Planteamiento estratégico: tactica para saber nuestro presente y nuestro
futuro, asi como nuestros puntos fuertes y débiles.

5. Estrategias de comercializacion y ventas: estrategia para saber como hacer
llegar al publico los productos o servicios ofrecidos y la logistica que implica
para distribuirlos.

6. Analisis del proceso productivo: que se necesita para producir los bienes, es
decir los recursos e insumos.

7. Anaélisis econdmico financiero: se detalla los ingresos como gastos que tiene

el negocio.

Acotando lo que dicen estos autores, se puede decir que la estructura del plan de
negocios parte de una idea o vision de una persona que lleva el nombre de
emprendedor, se aconseja seguir estos pasos para analizar el entorno y su
competencia, asi como los recursos e insumos para el desarrollo del producto y

estimar de esto los ingresos y egresos del negocio.

Para tener un segundo criterio en lo que se refiere a la estructura del plan de negocios

0 como lo llama el autor Borello (2000), las fases son las siguientes:

1. Comprensién del entorno circundante de la empresa: se habla del mercado,
quien va a ser su competencia, las estrategias a seguir y que tan competitivo
es.

2. Definicion de la vision empresarial y de los objetivos propuestos.

3. Célculo del presupuesto del pardmetro de los objetivos y de la investigacion
para conocer el desempefio de la empresa.

4. Estudio de la factibilidad financiera y del llamativo econémico de una
inversion

5. Concebir las tacticas para el plan operativo en todas sus fases.

6. Definicion del organigrama estructural y funcional del capital humano de la

empresa, el cual sea eficiente.
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7. Camino a las fuentes de financiacién.

Para continuar con la comprension de la estructura o también Ilamadas fases de un
plan de negocios como se sefiala anteriormente, se puede decir, que los autores
coinciden bastante en sus opiniones, asi pues, se toma como ejemplo y guia para una

mejor elaboracion del proyecto propuesto.

2.2.3 Estudio Mercado

Para conocer mas acerca del estudio de mercado se detalla lo siguiente para varios

autores, por el cual el primero de aquellos se basa en tres cuestiones:

El estudio de mercado debe dar respuesta a tres interrogantes: volumen de
ventas esperado, el comportamiento de las ventas durante el horizonte de
evaluacion del proyecto y el precio que los consumidores estarian dispuestos
a pagar por el producto o servicio.

(Moreno, 2016, p.106)

Es indispensable saber la conceptualizacion de lo que es un estudio de mercado por
el cual segun Baca Urbina (2013) “se entiende por mercado el area en que confluyen
las fuerzas de la oferta y demanda para realizar las transacciones de bienes y

servicios a precios determinado” (p.14).
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Analisis de
mercado
[ I I 1
Analisis de la Analisis de la Analisis de los Analisis de la
oferta demanda precios comercializacion
1
Conclusiones del
analisis de
mercado

Esquema 2.1 Estructura del andlisis de mercado
Fuente: tomado de Baca Urbina (2013)

Por su parte, el estudio de mercado se enfoca fundamentalmente en conocer la oferta
y demanda, para continuar con la investigacién, conocimiento y profundizacion de
las necesidades, deseos, gustos y preferencias de los consumidores para

posteriormente poder retenerlos y fidelizarlos.

Los aspectos primordiales del estudio de mercado segun Gonzales (2016) son los

siguientes:

- El producto o servicio: bien tangible o intangible que tiene valor

- La publicidad: procedimiento valioso de negocios que frecuentemente es
utilizado para planear, crear, ejecutar y evaluar comunicaciones coordinadas
y persuasivas con el publico.

- La distribucion y puntos de ventas: entregar el producto al mercado objetivo
con los canales de distribucion adecuados de acuerdo a la actividad del
negocio.

- El precio: designacion monetaria al producto o servicio que promueve

ingresos.
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2.2.4 Estudio Legal y Administrativo

Dentro de estos dos estudios, tanto legal como administrativo es fundamental acoplar
a las necesidades y requerimientos del proyecto que se pone en marcha en dicha

investigacion.

El estudio administrativo se basa en como gestionar la base de la empresa; lo cual
incluyen procesos administrativos a implementarse en el proyecto. Dichos procesos,
inician con la elaboracién del organigrama estructural y funcional, lo cual ayuda a
determinar correctamente al talento humano para desenvolverse en el cargo
apropiado que requiera la organizacion, ademas se promueven elementos

complementarios que favorecen a la actividad del negocio, tales como:

- Estrategias motivacionales.
- Plan de capacitaciones e inducciones.
- Recompensas e incentivos.

Correa, Ramirez y Castario (2010)

Adicionalmente, se puede decir que la estructura organizacional se refiere tanto a
ocupar adecuadamente los espacios fisicos que las personas necesitan para

desarrollar sus funciones.

Por su parte, el estudio legal data de las pericias legales impositivas, las normas
actuales y vigentes en las que el negocio incurre desde el momento de su creacion;

por lo cual, se debe tomar en cuenta los siguientes puntos:

- Definicion de la forma juridica de operacion.

- Definicion de los requisitos legales para la constitucion.

- Investigacion de la existencia de algin tipo de régimen especial para el
proyecto empresarial.

- Analizar los aspectos laborales, tributarios, politicos, sociales, ambientales,
legales, administrativos, entre otros.

Correa et al. (2010)



2.2.5 Estudio Técnico o Ingenieria del proyecto

16

Por medio del siguiente esquema a continuacion se puede encontrar informacion

acerca de lo que abarca tanto el estudio técnico como el estudio financiero.

Analisis de
necesidades

las
de

Cuantificacion

Realizacion analisis

inversion tecnico
Ambito competencial -Econdmica:
L P ., Rentabilidad de los
- Ingenieria Valoracion activos
- Arquitectura - Financiera

V

Bienes reales
Bienes intangibles

En funcion de los
factores:

- Superviviencia

- Desarrollo de nuevos
mercados y productos

Esquema 2.2 Estudio técnico o ingenieria del proyecto

Fuente: elaboracion propia

En el estudio técnico se debe prestar mucha atencion por el grado de dificultad del

proyecto, con ello requiere la reunion de expertos técnicos, econémicos y financieros

para el tema propuesto para valorar la inversién inicial.

Contenidos sugeridos:

1.- Memoria de descripcién de las labores a realizar, con los antecedentes, situacion,

necesidades a satisfacer, asi como una justificacion formalizada de la solucién

adoptada, con detalle y cierta exactitud de todos los extremos que respaldan la

solucién.

2.- Planos de conjunto y de detalle, para que las tareas a realizar queden muy bien

establecidas y delimitadas ordenadamente.

3.- Un pliego de prescripciones técnicas, donde se describen las labores a efectuar y
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su realizacion.

4.- Suposicién, expresion detallada de las partes con determinacion de los precios
unitarios, asi como todo lo que es objeto de evaluacion.

5.- Programa de desarrollo de las labores o plan de trabajo que encierre una prevision
de tiempos y costos serios.

6.- Investigacion diversa que por razones de una legislacion concreta haya que
aportar.

7.- Estudio de seguridad y salud.

Localizacién

A criterio de Baca Urbina (2013), la localizacion menciona el lugar, donde se ubica
el presente proyecto y que a continuacién, se menciona ciertos factores que también

estan implicados para conocer donde se ubica el proyecto:

- Factores geogréaficos tales como: clima, niveles de contaminacion, desechos,
y de comunicacion: (vias terrestres, aéreas y férreas).

- Factores institucionales, descongestion industrial.

- Factores sociales, acoplamiento del proyecto al ambiente y la comunidad.

- Factores econdmicos, costos de suministros e insumos, tales como: mano de
obra, materias primas, el agua, la energia eléctrica, los combustibles, la

infraestructura, los terrenos.

Tamano

“El tamano tiene que ver con la magnitud del proyecto y puede expresarse de
diferente manera, puesto que puede ser en funcidn de la produccion, segin el monto
de la inversidn, segin el niumero de empleados generados, segun la cobertura

geografica del mercado” (Méndez Lozano, 2010).

Basado en los juicios del autor ya mencionado, se puede decir que, si se coincide con
los criterios planteados por él mismo, en los factores que pueden determinar el

tamafio del proyecto propuesto, en los que se logra mencionar: la demanda, los
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suministros e insumos, los equipos, la tecnologia, como financiarse y por supuesto la

organizacion.

Ingenieria

A juicio de Baca Urbina (2013), la ingenieria del proyecto trata acerca de como
hacer funcionar a la planta y su respectiva instalacion previa hasta conseguir los

concernientes procesos que se mencionan a continuacion:

- Descripcion de proceso.
- Adquisicion de equipo y maquinaria.
- Distribucidn optimizada de la planta.

- Estructura juridica y organizacional.

2.2.6 Estudio Econémico y Financiero

“La parte del analisis econdmico pretende determinar cudl es el monto de los
recursos econdémicos necesarios para la realizacion del proyecto, cuél seré el costo
total de la operacion de la planta (que abarque las funciones de produccion,

administracion, ventas)” (Baca Urbina, 2013).

Al finalizar con los analisis pasando por el estudio técnico, se consigue observar que
existe un mercado potencial en la ciudad de Barfios y el cual es factible realizarlo

dentro del proyecto de investigacion que se propone.

Para (Méndez Lozano, 2010), lo cual es muy trascendental hacer un estudio que
abarque todos los aspectos a tratar en una evaluacién econdémica que se detallan a

continuacion:

- Maneras de financiamiento;
- Inversion;
- Capital de trabajo;

- Costos y gastos;
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- Utilidad del proyecto; vy,
- Inventarios;
- Amortizaciones;

- Depreciaciones.

A continuacion, se exterioriza el estudio financiero que realiza la parte de construir la
informacion financiera mediante diferentes factores exhibidos como datos, en los
cuales se puede mencionar el monto de la inversién, ingresos, gastos, utilidad de la
operacidn del proyecto de inversion, con razén de saber con exactitud la cantidad de
la inversidn propuesta y; con ello, los flujos de efectivo que provocara el proyecto
(Morales Castro y Morales Castro, 2009).

Segiin Méndez (2014), en el estudio financiero se consigue evaluar el proyecto en
base a su beneficio financiero, los cuales son demostrados como objetivos que se

detallan a continuacion:

- Establecer la viabilidad de dar atencion pertinentemente los costos y gastos.
- Calcular qué tan beneficioso es la inversion del proyecto para sus capitalistas.
- Contribuir elementos de juicio para poder argumentar el proyecto con otras

opciones de inversion.



CAPITULO Il

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1 Fuentes de investigacion

3.1.1 Fuentes Primarias

La recoleccion de datos de la presente investigacion se hace de forma espontanea por
medio del empleo de encuestas a la Poblacion Econdmicamente Activa que tenga
una fuente de ingreso formal o informal del sector urbano de la ciudad de Bafios de
Agua Santa, con el propoésito de adquirir informacion de fuentes veraz de primer

nivel que respalde dicho proyecto de investigacion.

3.1.2 Fuentes secundarias

Concierne a toda la informacion obtenida de libros, publicaciones técnicas, revistas
indexadas, investigaciones realizadas acerca del tema, articulos cientificos y

diferentes escritos de autores que aporte en el desarrollo del proyecto propuesto.

3.2 Enfoque

3.2.1 Cualitativo — Cuantitativo

En la presente investigacion se aplicé el enfoque cualitativo — cuantitativo, por
medio del empleo de encuestas, en razon que se requiere investigar las necesidades,
gustos y preferencias de los clientes potenciales del sector; para posteriormente,
comprobar la tolerancia que podria tener el producto en el mercado de la ciudad de
Bafos, mediante el plan de negocios con sus respectivos estudios economico y

financiero.

20
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3.3 Modalidad de la Investigacion

3.3.1 Investigacion Bibliografica

En la elaboracion del marco tedrico de la presente investigacion se pudo sustentar en
base a textos, libros, revistas indexadas, folletos, articulos cientificos, periddicos y
muchos mas escritos de autores que avalaron y despejaron cualquier duda o

inquietud que se encontraba al realizar la investigacidén propuesta por quien escribe.

3.3.2 Investigacion de Campo

Por medio de la investigacion de campo, se obtiene un acercamiento con las personas
del medio local y més concretamente con los clientes potenciales de la ciudad de
Bafios, para asi analizar méas detenidamente el mercado en el que se establece el plan

de negocios propuesto.

3.4 Tipo de investigacion

3.4.1 Exploratoria

Mediante una encuesta se realizd la recoleccion de informacion necesaria para la
investigacién basada en los clientes potenciales del sector turistico de Bafios y
ademas en la Poblacion Econdmicamente Activa del aérea urbana de la ciudad.

3.4.2 Descriptiva

Se procedio6 a realizar la tabulacion de los datos de la informacion obtenida, que
menciona las necesidades insatisfechas de los consumidores potenciales a partir de
las encuestas realizadas. Posteriormente se realizd el analisis de los datos
recolectados con el objeto de determinar el comportamiento de la poblacion frente al

nuevo servicio.
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3.5 Técnica

3.5.1 Encuesta

Por medio de la encuesta a los clientes potenciales, se logro obtener datos precisos,
mediante el cual, permite conocer las necesidades, gustos y preferencias de las
personas con el objeto de saber un poco la aceptacion del producto en el mercado

para la investigacion.

3.6 Instrumento

3.6.1 Cuestionario

Se decidio aplicar un cuestionario como herramienta en la investigacion que consta
de 11 preguntas, centradas primordialmente en conocer la demanda insatisfecha, las
necesidades, gustos y preferencias de las personas que pueden ser los clientes

potenciales para el negocio.

3.7 Poblacion y muestra

El cantdn Bafios de Agua Santa, tiene una Poblacion Econdmicamente Activa (PEA)
Segun el INEC 2017 en total de 9.830 personas entre urbana y rural de las cuales

solo se cogera la zona urbana para el anélisis de la presente investigacion.

Segun el INEC 2017, la ciudad de Barios tiene una PEA de 8.309 en el area urbana,
que comprende a las personas desde diez afios en adelante, lo que establece que en el
cantén existe un gran numero de la poblacion disponible a laborar o con alguna

ocupacion.

Segun Anuarios de migracion internacional — INEC Ministerio del Interior al
Ecuador 2016, al pais ingresaron 1°412.682 extranjeros, quienes se dirigieron a
distintas ciudades y atracciones turisticas, siendo 600.000 personas los que visitaron

el canton de Bafios de agua Santa.
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A continuacion la formula de la muestra con su respectivo célculo, por medio de la
cual se obtiene como resultado de 384 encuestas a realizar, donde se aplicd con un
nivel de confianza del 95% y un error muestral del 5%, probabilidad de ocurrencia

del 0,5y probabilidad de no ocurrencia del 0,5.

zszxpn-cq

n = — -
(N)e*+z2+p*q

1,962 608309 0,5 x 0,5
"= 608.309)0,052 + 1,962 % 0,5 * 05

= 384

3.8 Recoleccion de la Informacion

Para corroborar con la informacion necesaria y precisa al momento de procesar los
datos obtenidos es saber filtrar con calidad, por esta razon se aconseja seguir los

siguientes puntos:

Verificacion minuciosa de la informacion.
Claridad y especificacion de la informacion mas relevante.
Estudio estadistico de los datos.

Hacer una varidad de representaciones gréficas.

vV V V V V

Analisis critico de la interpretacion de los resultados.

3.9 Tabulacion

En base a la encuesta aplicada, se procedio hacer el analisis e interpretacion de las 11
preguntas realizadas en el cuestionario, las cuales se ilustraron en tablas y graficos de

Excel para su total comprension.



CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1 Resultados de la Encuesta
1. ¢ Seleccione su género?

Grafico 4.1 ¢ Seleccione su género?

Género

B Masculino

B Femenino

Fuente: elaboracién propia

Anélisis e interpretacion
Un total de 384 personas fueron encuestadas de las cuales, 186 son varones y 198

mujeres las cuales contestaron el cuestionaron satisfactoriamente.

2. (Rango de edad en el que se encuentra usted?

Grafico 4.2 ;Rango de edad en el que se encuentra usted?

Rango de edad

W 18-25
W 26-35
W 36-45
46 a 55
56 a 65

Fuente: elaboracion propia
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Analisis e interpretacién

Como se puede observar del total de encuestados el 28% que representa a las
personas de entre 36 a 45 afios, es el rango que mas activo y ponderado esta,
compartido por las personas entre 26 a 45 afios de edad, con un 28% del total; esto
quiere decir, que el segmento de mercado debe estar enfocado a dichas personas que
en su mayoria pertenecen a la poblacion econémicamente activa, razén por la que si

existe un gran demanda a dicho segmento de mercado.

3. ¢Sabe usted lo que son los crepés?

Gréfico 4.3 ¢ Sabe usted lo que son los crepés?

Crepés

mSi

®No

Fuente: elaboracion propia

Analisis e interpretacion

Del total de encuestados el 82% que representa a 315 personas dicen si conocer o
saber lo que son los crepés vy, tan sélo el 18% de personas que representa a 69
personas dicen no conocer o saber del mismo, esto quiere decir que, si es un mercado
para dar a conocer el producto, razon fundamental que se convierte en una gran
oportunidad de negocio con el presente proyecto, sin embargo, por medio de
publicidad se da a conocer méas los productos para poder captar a dichas personas que

no conocen o saben lo que es un crepé.
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4.- ¢ Conoce usted lo que son los waffles?

Gréfico 4.4 ¢ Conoce usted lo que son los waffles?

Waffles

EN|

ENo

Fuente: elaboracion propia

Analisis e interpretacion

Del total de encuestados el 73% que representa a 279 personas, dicen si conocer o
saber de lo que son los waffles y el 27% de personas que representa 105 dicen no
conocer o saber del mismo, lo que es claro la falta de informacion y publicidad para
dar a conocer el producto, razon fundamental que se convierte en una gran
oportunidad de negocio con el presente proyecto, sim embargo, esto puede repercutir

en los niveles de ventas del producto y, por ende, en los futuros ingresos del negocio.

5.- ¢ Ha degustado alguna vez este tipo de comida?

Grafico 4.5 ¢Ha degustado alguna vez este tipo de comida?

Tipos@le@omida

M Crepés
B Waffles

Otros

Fuente: elaboracion propia

Analisis e interpretacién
Del total de encuestados el 67% que representan 257 personas, dicen haber
degustado los crepes, un 28% que representa a 109 personas, manifiestan haber

probado un waffle, y tan solo un 5% que representan a 18 personas contestaron a
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otros, razon por la que se hace énfasis en la creacion y oportunidad de negocio de
local de comida rapida no convencional, sin embargo, se toma en cuenta a dichas

personas para tratar de captarlas y, por ende, sean potenciales clientes.

6.- ¢ Sefiale con qué periodicidad consume Ud. crepés/waffles?

Gréfico 4.6 ¢Sefiale con que periodicidad consume Ud. crepés/waffles?

Periodicidad de consumo

B Semanal
B Quincenal

Mensual

Fuente: elaboracion propia
Andlisis e interpretacion

Se puede observar en el resultado arrojado de las encuestas que un 64% que
representa a 246 personas, consumen un crepe semanalmente tomando en cuenta que
un 31% y 5% que refleja a 118 y 20 personas respectivamente, dicen consumir este
platillo quincenalmente y; en el peor de los casos; mensualmente, lo que se convierte
en una oportunidad para el presente proyecto, sin embargo, esto puede influir en los

niveles de venta del producto y, en los proximos ingresos del negocio.

7.- ¢ Qué entiende Ud. por comida rapida no convencional?

Gréfico 4.7 ¢ Qué entiende Ud. por comida rapida no convencional?

Comida rapida no convencional

B Mucho
M Poco

Nada

Fuente: elaboracion propia
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Analisis e interpretacién

Del total de encuestados, el 43% que representa a 163 personas dicen no conocer
acerca de lo que es la comida rapida no convencional, tomando en cuenta que un
34% y 23% que refleja a 132 y 19 personas respectivamente, dicen conocer mucho y
nada, sin embargo, mediante la publicidad se da a conocer més acerca del negocio y,
los productos que maneja para poder llegar a la mente de los consumidores, lo que se

convierte en una oportunidad para el presente proyecto.

8.- ¢ Sabe Ud. de algun tipo de restaurante de comida rapida no convencional en
Barios?

Gréfico 4.8 ¢Sabe Ud. de algun tipo de restaurante de comida ripida no convencional en Bafios?

Restuaranteoll
convencional@n@Banos?

W Si

No

Fuente: elaboracion propia

Andlisis e interpretacion

Del total de encuestados el 77% que representa a 297 personas dicen no conocer un
restaurante de comida rapida no convencional y, tan solo el 23% de individuos que
representa a 87 sujetos, dicen si conocer, por ende, hay un gran margen de individuos
que pueden llegar a ser futuros clientes y, las personas que si conocen hacerlos

consumidores fidelizados.
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9.- ¢En el caso de que se cree un local que venda crepés/waffles con un toque

distinto al tradicional lo visitaria Ud.?

Grafico 4.9 ¢En el caso de que se cree un local que venda crepés/waffles con un toque distinto al

tradicional lo visitaria Ud.?

Creacion@e@iniocal

26% '
i BN
12%  62% y
" Quiza

Fuente: elaboracion propia
Andlisis e interpretacion

Del 100% de encuestados, el 62% que representa a 238 personas dicen si estar de
acuerdo con la apertura de un nuevo local de comida rapida tomando en cuenta que
con un 26% y 12% que refleja a 101 y 45 personas respectivamente dicen que quizas
irian y las otras definitivamente no, lo que se convierte en una oportunidad para el
presente proyecto, sin embargo, a ese porcentaje de personas indecisas mediante

publicidad, promociones y un buen servicio captarlos y fidelizarlos.

10.- ¢Qué precio le pareceria adecuado pagar por un crepé o waffle de tamafio
mediano con sus sabores a su gusto?

Grafico 4.10 ¢ Qué precio le pareceria adecuado pagar por un crepé o waffle de tamafio mediano
con sus sabores a su gusto?

Rangos de precios a pagar

M Entre $1,50 a $2,99
M Entre $3,00 a $4,50
W Entre $4,50 a $4,99

De 5,00 en adelante

m Otro

Fuente: elaboracion propia
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Analisis e interpretacién

De los encuestados, el 54% que representa a 208 personas, dicen estar dispuestas a
cancelar entre $1,50 a $2,99 dolares por un crepe de tamafio mediano con sus sabores
a gusto. Posteriormente, el 31% pagaria entre $3.00 a $4,50 por el mismo crepe,
seguidamente con el 10% de personas que cancelaria de $4,50 a $4,99 por el
reiterado producto, mientras que el 4% restante de $5,00 en adelante y tan solo el 1%
menciond que pagaria otro valor diferente por el crepe. Esto quiere decir que, el
precio que mejor se acoge a la poblacion encuestada es de $1,50 a $2,99, sin
embargo, se tiene en cuenta que la poblacién muchas de las veces elige lo mas barato
y, no por su calidad, por ende se trata de dar un mejor servicio con productos de
clase para satisfaccion de todos los comensales, por tal razén el precio fijado en el

proyecto es de $4,50.

11.- ¢ Qué factores busca Ud. al momento de elegir un local de comida rapida?

Gréfico 4.11 ¢ Que factores busca Ud. al momento de elegir un local de comida rapida?

Factores al momento de elegir un local

200
180
160
140

12‘ | ‘ | |
0Il|I|l|I|I

10
Costo Diversidad Servicio Sabor / Calidad Ubicacion

o O

8

D
o O

4
2

o O

ES5 B4 m3 m2m1l

Fuente: elaboracion propia

Analisis e interpretacién

Al momento de elegir los factores mas importantes para visitar y consumir en un
local de comida rapida, las personas encuestadas respondieron de la siguiente
manera, 174 dijeron que el costo es el mas importante, posteriormente le sigue el
sabor y la calidad del local con 155, seguido de la diversidad con la que cuenta el

establecimiento de comida répida, mientras que el servicio y la ubicacion obtienen
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144 y 138 respectivamente en la ponderacion, sim embargo, la mision de la empresa
se trata de dar un mejor servicio con productos de calidad y variedad para

satisfaccion de todos los consumidores.

4.2 Conclusiones:

» EI 82% y 73% de encuestados dicen conocer acerca de lo que son los crepés
y waffles, gran parte de los mencionados han consumido algun tipo de estas
dos variedades, lo que quiere decir, que estan pegados a estos gustos

culinarios.

» Gran parte de los encuestados estan de acuerdo con la creacion de un lugar
que brinde este tipo de comica no convencional que es muy llamativa para

turistas nacionales como extranjeros.

» La mayoria de los encuestados estan dispuestos a pagar entre $1,50 a $2,99
por un crepé/ o un waffle tamafio promedio que por su costo es lo mas
importante seguido por su calidad y sabor segun gustos y preferencias de las

encuestas realizadas.



CAPITULO V

PROPUESTA DE PLAN DE NEGOCIOS DE COMIDA RAPIDA NO
CONVENCIONAL TO-GO EN LA CIUDAD DE BANOS

5.1. Plan Estratégico

5.1.1 Filosofia empresarial

a) Mision

Satisfacer los gustos, preferencias y necesidades de los consumidores con productos
innovadores de primera calidad, acompariados de un servicio diferenciado, brindando
un toque casero y un ambiente familiar.

b) Visién

Hacer de FUDGE creperia shop, una cadena de restaurantes de comida rapida no

convencional a nivel nacional, endulzando los hogares de cada familia ecuatoriana,

enfatizando el servicio personalizado para una total fidelizacion.

c) Valores
e (Calidad
e Servicio

¢ Responsabilidad

e Amor
e Agilidad
e Respeto

Los cuales se detallan a continuacion:

e Productos creados con insumos de primera calidad para satisfacer las

36
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necesidades de los consumidores.

e Brindar un entretenido servicio a nuestros clientes mediante una cordial y
gustosa atencion.

e Responsabilidad con la comunidad donde se encuentra ubicado el local y sus
cercanias.

e Productos elaborados con paciencia, detalle y un toque casero para no perder
la tradicion

e Agilidad con el servicio y la entrega de los productos.

e Trato cordial y respetuoso a la distinguida clientela.
5.2. Anélisis FODA
Mediante éste analisis se puede observar por medio de los factores internos y

externos como se encuentra, tanto dentro de la organizacion como fuera, a

continuacion la matriz:
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Cuadro 5.1 Matriz FODA

e Fortalezas N N

N

! . . .
- Precios accecibles al consumidor.

- Emprendimiento innovador
basado en una idea juvenil con

variedad de productos. Debilidades

- Ubicacion de facil acceso con - Ubicacion relativamente céntrica.
aparcamiento. - Falta de publicidad en medios

- Estructura simple y sencilla de radiales de la zona.

negocio.

- Costos medianamente bajos tanto
\ de produccién como J
Wministrativos.

N N\

Oportunidades

- Ciudad turistica que acoge gran o
variedad de gustos gastronémicos. - Entradas de grandes franquicias a
la ciudad.

Amenazas

- Variedad de culturas. o
- Desconcimiento de los

consumidores por la comida no
convencional.

- Nuevos habitos y preferencias de
consumo alimenticio.

- Répida rotacion de clientes.

"‘\ / \

N N 4

Fuente: elaboracion propia

5.3. Oportunidad de Mercado

a) Demanda Actual

Para determinar la demanda que existe en la ciudad se realiza una segmentacion con
la poblacién econdmicamente activa (PEA) de 10 afios de edad en adelante, que son
8.309 comprendida entre hombres y mujeres, de la cual se tomé el porcentaje de
aceptacion determinado en las encuestas aplicadas en el sector el cual fue de 74%,

que da un resultado de 6.149.



Tabla 5.1 Demanda actual
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PEA

%

Demanda

2017

8309

74%

6149

Fuente: elaboracion propia

b) Proyeccién de la demanda

La proyeccion de la demanda se realiza para los préximos cinco afos, aplicandose el

método de promedios ponderados con una tasa constante de crecimiento poblacional
del 1,9% segun el Instituto Nacional de Estadistica y Censos INEC (2018).

Tabla 5.2 Proyeccion de la demanda

Aino Demandalctual Tasa@le@Xrecimiento Demanda@royectada
2017 6149 1,9% 6265
2018 6265 1,9% 6385
2019 6385 1,9% 6506
2020 6506 1,9% 6629
2021 6629 1,9% 6755
2022 6755 1,9% 6884

Fuente: elaboracion propia

c) Oferta Actual

La oferta se determina en base a las cafeterias existentes en el sector, que cuentan en

su carta productos similares o sustitutos a los del proyecto, mediante, la observacion,

(ver anexo 2) constante y visita a los lugares para obtener cantidades diarias y

mensuales que ayuden con el estudio.
Tabla 5.3 Oferta Actual

Cantidad Precio Ventas Ventas Cantidad
Nombre diaria promedio diarias mensuales mensual
La Creperia 18 3,50 63,00 1512 432
Leprechaun 15 5,40 81,00 1944 360
Café del Cielo 22 5,00 110,00 2640 528
Helados 25 3,75 93,75 2250 600
San Martin 12 3,00 36,00 864 288
OFERTA
TOTAL 383,75 9210 2208

Fuente: elaboracion propia
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d) Proyeccion de la oferta
El criterio para la proyeccion de la oferta se encuentra basado en la tasa de
crecimiento anual por industria (alojamiento y restaurantes) segun el Valor Agregado

Bruto Provincial proporcionado por el Banco Central del Ecuador BCE (2016).

Tabla 5.4 Proyeccion de la oferta

Anol OfertalPActual | Tasa@leXrecimiento | Oferta@royectada
2017 2208 8,72% 2401
2018 2401 8,72% 2610
2019 2610 8,72% 2837
2020 2837 8,72% 3085
2021 3085 8,72% 3354
2022 3354 8,72% 3646

Fuente: elaboracion propia

e) Demanda Insatisfecha

La demanda insatisfecha se obtiene de la diferencia realizada entre la oferta existente
en el mercado y la demanda actual, para poder identificar la cantidad de demanda

que todavia no ha podido ser cubierta en la ciudad.

Tabla 5.5 Demanda Insatisfecha

Ano 0 Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Oferta actual 2208 2401 2610 2837 3085 3354
Demanda Actual 6149 6265 6385 6506 6629 6755
Demanda | nsatisfecha -3941 -3865 -3775 -3668 -3545 -3402

Fuente: elaboracion propia

5.4 Marketing mix

a) Producto

o Crepes
Los crepes son un tipo de tortillas finas de aproximadamente 15 cm de
diametro, hechas en base de harina que van acompariados de cualquier tipo de

aderezo que sea para el gusto.
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Crepes Dulces.- Generalmente son acompafiados de una base tipo liquida y
rellenados por sélidos que son frutas comunes o de temporada que existen en
el Ecuador a decision de los consumidores.

v Nutella

v' Manjar

Imégen 5.1 Crep

Fuente: elaboracion propia

Crepes Salados.- Segun el gusto de los consumidores los crepes salados
pueden ser servidos frios que son acompafiados de ensaladas o de crepes
calientes en compafiia de queso fundido y papas fritas.

v Pollo

v Jamon y Queso

v" Lomito

v' Tipo pizza

Imégen 5.2 Crep de sal

—

Fuente: elaboracion propia
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Brunch

Es una combinacion entre almuerzo y desayuno que generalmente las
personas se sirven los fines de semana en el que priva el descanso y no suelen
despertarse muy temprano. Esta compuesto entre bebidas frias, calientes,

pancakes, omelettes o0 huevos revueltos, papas fritas y tocino.

Imégen 5.3 Brunch

Fuente: elaboracion propia

Smoothies
Son bebidas frias hechas de frutas totalmente naturales, ligeramente cremosas
y combinadas con concentrados congelados que ayudan a que sea un

producto muy refrescante y delicioso para los consumidores.

Iméagen 5.4 Smoothies

Fuente: elaboracion propia
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e Café frappé
Es un café pero helado, el cual va acompafiado de cremas y manjar que lo

hace dulce y refrescante.

Imagen 5.5 Café frappé

Fuente: elaboracion propia

o Waffles
Los waffles del local van cubiertos netamente de nutella, acompafiados de
frutas a la eleccion del consumidor y una bola de helado.

Imagen 5.6 Waffles

Fuente: elaboracion propia
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e Chocolates calientes
En el local existen tres tipos de chocolates calientes que son ideales para una
tarde fria o simplemente para disfrutar del dulce, el uno es hecho de nutella,
el segundo con base de galletas y el ultimo su aderezo principal son los

malvaviscos; todos acompafiados de crema batida para su total deguste.

Imagen 5.7 Chocolates calientes

Fuente: elaboracion propia

b) Precio

El precio que establecio la empresa fue un valor para penetrar en el mercado y ser
competitivo, con un monto menor al de la competencia para tener una mejor acogida

y que se lo detalle a continuacion:

El precio de un crepe de tamafio promedio con un costo unitario de $1,40 con un
margen aceptable de ganancia del 220% que brinda una buena utilidad, para

finalmente fijar el precio en $3,50 por unidad.

Tabla 5.6 Precio

Costo variable unitario 1,40
Margen de utilidad 220%
Precio Final 4,50

Fuente: elaboracion propia
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c) Plaza

El canal de distribucion establecido es directo, porque los productos se venden

directamente apenas son preparados por el encargado, a los consumidores del local.

d) Promocion

El principal medio de publicidad para el proyecto son las redes sociales, debido a que
tienen un gran impacto en las personas y se busca que, mediante las diferentes

promociones y concursos realizados, se logre incentivar visitas al local.

Bafios es una ciudad turistica las calles principales, son muy transitadas existe una
distribucién de volantes en los que se detallan los productos existentes y horarios.

Imagen 5.8 Promocion

e » Crepes
o Waffles
/ ‘ @ ® Smoothies
=1 1TSS = | ¢ Brunch(desayuno/almuerzo
Al HWBv ' 0984641977 Milksha(ke . )

¢ Helados

e Chocolate caliente
® Sandwiches

® Cafes

" sicuenos en \\ 3
/o fFudge CreperiaShop |, .
ATENCION

Miércoles a Viernes

11 AMa 7 PM

Sébados y Domingos
8AMas8sPM

Luis A. Martinez y Thomas Halflants

BANOS - TUNGURAHUA - ECUADOR

Fuente: elaboracion propia

e Miércoles hay crepes de dulce 2x1.
e Postres especiales para cumplearieros.

e Domingos de 9h00 a 11h00, especiales en brunch.
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e) Logotipo

Imagen 5.9 Logotipo

creperia shop /)

Y,

o\\ V / . *

Fuente: elaboracion propia

Significado de los colores

e Color menta:

Un color juvenil que se maneja dentro del local el cual expresa libertad.

e Color dorado:

Para llamar la atencion de nuestro publico y seguidores.

e Color café o marrén
Asociado de muchas formas al chocolate, debido a que gran parte de los productos
ofrecidos lo tienen en su contextura.

Significado de las palabras

e FUDGE:

Debido a que es un postre o en su traduccion al castellano es dulce de azucar.
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5.5 Tramites Legales

a) Estructural legal
El negocio se compone legalmente como Persona Natural no obligada a llevar
Contabilidad, lo que requiere la creacion de un RUC (Registro Unico de
Contribuyentes) en este caso sera solo necesario RISE (Registro Impositivo

Simplificado Ecuatoriano) para su funcionamiento.

b) RISE
Como sus siglas lo describen el RISE es el reglamento impositivo simplificado
ecuatoriano para la recoleccion de impuestos cuyos contribuyentes que no

sobrepasen ingresos superiores a $60.000 al afio o periodo fiscal.

c) Condiciones previas la obtencion del RISE
e Persona natural.
e Ingresos no mayores a $60.000 al afo.

e Sin embargo, hay algunas actividades que son restringidas para el RISE.

d) Requisitos para obtener el RISE

e Original y copia de la cédula de identidad

e Papeleta de votacion.

e Original y copia de una planilla de agua, luz o teléfono, o contrato de
arredramiento si es el caso, o comprobante de pago de impuesto predial, o

estado de cuenta bancaria, o tarjeta de credito.

e) Patente Municipal

Pago del ultimo afio de la patente municipal

f) Bomberos

e Copia de la cédula de identidad.
e Copia de la papeleta de votacion.
e Pago del predio.

e Copia del contrato de arredamiento.



44

g) Ministerio de Turismo
e Llenar la solicitud proporcionada por el ministerio de turismo.
e Copiadel RUC/RISE.

h) Registroen el IEPI
e Realizar la busqueda fonética.
e Registrar el nombre de la marca.

5.6 Estructura Administrativa

a) Organigrama Estructural

Esquema 5.1 Organigrama Estructural

Gerencia General

Fuente: elaboracion propia




b) Organigrama Funcional

Esquema 5.2 Organigrama Funcional

Gerente General

Fuente: elaboracion propia
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Cargo: Encargado de local Ne de personas: 1

Mision del puesto: Comprometido a llevar una correcta administracion del local

Funciones: Requisitos:

Estudios superiores en

Administracion de Empresas,
Atiende cordialmente a los clientes. marketing o areas afines.

Realiza la limpieza total del local. Proactivo

Brinda apoyo al preparador.

Realiza un inventario de productos e ingredientes diarios que
se encuentran disponibles en el local.

Se encarga de cobrar a los clientes.

Realiza actividades para cumplir con los objetivos del local.
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Cargo: Gerente General

Ne de personas: 1

Misién del puesto: Comprometido a llevar una correcta administracién del local

Funciones:

Requisitos:

Esté encargado del area administrativa y area de produccion.

Planifica diferentes estrategias de mercado.

Estudios superiores en Administracion

de Empresas o areas afines.

Organiza requisitos para el funcionamiento 6ptimo.

Dirige adecuadamente las funciones de sus colaboradores.

Controla las actividades principales y secundarias del local.

Cargo: Preparador - Cocinero

Ne de personas: 1

Misién del puesto: Comprometido a llevar una correcta administracion del local

Funciones:

Requisitos:

Almacena y controla los ingredientes necesarios para una

buena preparacion.

Conocimientos en cocina y reposteria

Preparacién de los diferentes platos.

Proactivo

Mantiene limpios los espacios utilizados para la cocina.

Disposicién de tiempo

Interacta y brinda informacion a los clientes.

5.7 Ingenieria del Proyecto

a) Tamario

El tamafio con que cuenta el proyecto es de 35 m?, espacio apto para realizar

correctamente las actividades, con una capacidad total para 16 personas si se tiene en

cuenta el nimero de mesas y sillas distribuidas ordenadamente en el espacio

determinado.

El tamafo Optimo se debe a que el proyecto ofrece un servicio TO-GO para los

consumidores, sin embargo cuenta con mesas y sillas para la comididad de los

comensales que deseen quedarse en el local.
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b) Implantacién

c) Distribucién del proyecto

El local escogido es de 35m?, donde se adecud de manera muy propicia y ordenada
para aprovechar cada metro cuadrado, todas las actividades se pueden realizar de

manera ordenada y, su distribucion se presenta a continuacion:

Imagen 5.10 Distribucién del proyecto

I = PUERTA |

VENTANA

5,5 m?

AREA DE COCINA —

PUERTA

6,5 m?

Fuente: elaboracion propia

5.7.1 Adecuaciones y decoracion

Para que el proyecto sea agradable a la vista y tenga un disefio especial que vaya
acorde con los productos realizados, se debe contemplar los siguientes gastos para

instalaciones, decoracion y reparacion.



Tabla 5.7 Adecuaciones

Valor total
Detalle Valor unitario (USD) (USD)
Instalaciones 50,00 50,00
Reparaciones 300,00 300,00
Decoracién 100,00 100,00
Total $450,00

Fuente: elaboracion propia

5.7.2 Localizacién

a) Macro
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La localizacion del proyecto es en Ecuador, especificamente en la provincia de

Tungurahua donde se ubica Bafios de Agua Santa, en la cual existen pocos negocios

de comida rapida no convencional enfocados en lo que se quiere realizar en la

investigacién, como resultado de esto se ve reflejado en la demanda insatisfecha que

existe actualmente, donde nace una oportunidad de negocio a la cual se quiere

potenciar.
» Pais: Ecuador
» Provincia: Tungurahua
» Ciudad: Bafios de Agua Santa

> Sector: Centro

Imagen 5.11 Localizacion macro

*94) Salasaca

Huambald

L'a Casa del Arbol @45

Fuente: elaboracion propia
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b) Micro

El negocio se desarrollara en la ciudad de Bafios de Agua Santa especificamente en
la zona urbana en el centro donde hay un importante flujo de personas que transitan
en las calles Luis A. Martinez y Thomas Halflants, donde también se pueden

estacionar para la facilidad de los consumidores al ingresar al local.

Imagen 5.12 Localizacién micro

Cascadas
Monte Selva - Hotel

en Bafios Ecuador Oscar g4,
=" Rey,

A Banco Pichincha

PN
o Casa Hood

e

Orieng,

Mercado de Baros

Fuente: elaboracidn propia

5.7.3 Actividades

» Preparacion de crepes

> Servicio al cliente
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5.8 Andlisis del proceso productivo

a) Flujograma de preparacion de crepes

Esquema 5.3 Flujograma de preparacion de crepes

—| Despacho de
productos

l

Preparacion

l

Compra de
ingredientes

l

Materia .
prima Si
adecuada —>

Masa
adecuada

Fuente: elaboracion propia



b) Flujograma de servicio al cliente

Esquema 5.4 Flujograma de servicio al cliente

Los clientes
ingresan al local

Saludo e interaccion

¢El
consumidor
desea ordenar?

l

Se procede a tomar
la orden del cliente

Si

No

Se sirven o despachan
los alimentos

Fuente: elaboracion propia

v

Se da las gracias por
haber venido al local




5.8.1 Tiempos
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Dado los tiempos méas importantes requeridos para las actividades designadas:

Tabla 5.8 Tiempos
Tiempo (minutos,

Procesos / Actividades Responsable segundos)
Toma de ingredientes Encargado del local 2:00 min
Eleccion de ingredientes en buen estado cocinero 1:00 min
Lavado de ingredientes cocinero 1:00 min
Preparacion cocinero
Se elabora la masa cocinero 5:00 min
Se pica las diferentes frutas cocinero 1:20 min
Se calienta las creperas cocinero 0:25 seg
Se coloca la masa en la crepera cocinero 0:40 seg
Despacho de productos cocinero
Se coloca los aderezos solicitados cocinero 0:20 seg
Se sella los crepes cocinero 0:10 seg
Se entrega el producto Encargado del local 00:05 seg
TOTAL 12:00 min

Fuente: elaboracion propia

Tiempo (minutos,

Procesos / Actividades Responsable segundos)
Los clientes ingresan al local Encargado del local 1:00 min
Saludo e interaccion Encargado del local 0:20 seg
Se toma la orden del cliente Encargado del local 2:00 min
Se pregunta si es para servirse o llevar Encargado del local 0:15 seg
Se realiza el cobro Encargado del local 0:45 seg
Se despachan los alimentos Encargado del local 0:30 seg
Se da las gracias Encargado del local 0:10 seg
TOTAL 5:00 min

Fuente: elaboracion propia




5.8.2 Requerimientos

5.8.2.1 Requerimientos para cocina

Tabla 5.9 Requerimientos para cocina
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Requerimientos cocina

Cantidad Detalle Valor unitario (USD) | Valor total (USD)
1 | Frigorifico Helados 900 900
1 | Refrigeradora pequefia 300 300
2 | Bowl 6 litros 4 8
1 | Plancha eléctrica 12 12
1 | Batidora de mano 16 16
3 | Licuadoras 18 54
1 | Tostadora 22 22
2 | Ollas 4 8
1 | Cocina eléctrica 16 16
2 | Cuchillos 2 4
1 | Cafetera 15 15
1 | Wafflera 35 35
1| Cremera 25 25
2 | Creperas 28 56
1 | Rallador 3,75 3,75
4 | Espatulas 2,75 11
4 | Pafios cocina 3,8 15,2
2 | Cernidor 1,8 3,6
6 | Porta ingredientes 4 24
2 | Tablas de picar 1 2

$1530,55

5.8.2.2 Requerimientos para restaurante

Fuente: elaboracion propia

Tabla 5.10 Requerimientos para restaurante

Requerimientos restaurante

Cantidad Detalle Valor unitario (USD) | Valor total (USD)
5 | Mobiliario 120 600
12 | Juegos de tasas 0,8 9,6
12 | Juegos de vasos 0,9 10,8
1 | caja registradora 140 140
1 | palets disefio 80 80
1 | Dispensador de jabdn 12 12
1 | Dispensador de toallas 16 16
1 | Minicomponente 60 60
1 | Escoba 2 2
6 | Servilleteros 51 30,6
1 | Televisor Led 30" 580 580
1 | Pala 1,45 1,45
1 | Trapeador 4,5 4,5
2 | Basureos 4 8
12 | Juego de platos 1 12

$1566,95

Fuente: elaboracion propia
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5.9 Analisis Econémico Financiero
5.9.1 Inversion Inicial
La inversion inicial del presente proyecto se calcula en base a los costos de los

artefactos de cocina, utensilios, muebles del local y las respectivas instalaciones que

se deba hacer en el local como instalaciones de las maquinas.

Tabla 5.11 Inversion inicial

Inversion Inicial
Detalle Costo (USD)
Reguerimientos cocina 1530,55
Requerimientos restaurante 1566,95
Instalaciones, reparaciones y decoracion 450,00
Total $3.547,50

Fuente: elaboracion propia
5.9.2 Capital de trabajo

El capital de trabajo es basicamente los costos y gastos que no entran en la inversion

inicial, muy necesarios para empezar con la operacién en el primero afio del negocio.

Tabla 5.12 Capital de trabajo

Capital de trabajo (USD)

Materia Prima 3724,80
Insumos 49,70
Uniformes 50,00
Arriendo 1800,00
Publicidad 360,00
Salarios 11116,52
Servicios Basicos 576,00
Total $17.677,02

Fuente: elaboracion propia
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5.9.3 Estado de situacién inicial

En este estado o balance, se plasma el activo, pasivo y patrimonio de la organizacion,

y se realiza una vez iniciadas las actividades econdémicas del negocio Fudge.

Tabla 5.13 Estado de situacioén inicial

Estado de situacion inicial

Activo Pasivo
Activo Corriente Pasivo a corto plazo -
Obligaciones a corto plazo -
Caja Bancos - Total pasivo a corto plazo -
Capital de trabajo 17.677,02
Total activo corriente 17.677,02
Activos fijos Pasivo a largo plazo
Muebles 600,00 Préstamos bancarios -
Enseres 114,75 Total pasivo largo plazo -
Magquinaria 1.451,00
Equipos 640,00
Enseres menores 151,75
Esquipos de computo 140,00
Total Activo fijo 3.097,50 Patrimonio
Capital 21.224,52
Activos Diferidos Total patrimonio
Instalaciones, reparaciones y
adecuaciones 450,00
Total Activo Diferido 450,00
Total Activos $21.224,52 Total pasivo + patrimonio $21.224,52

Fuente: elaboracidn propia

5.9.4 Flujo de fondos

Las ventas del primer afio son en base al nimero de crepes necesarios para cubrir con
la demanda insatisfecha que son 3941, y la proyeccion de los sigueintes afios se
encuentra basado con la tasa de crecimiento anual por industria (alojamiento y
restaurantes) segun el Valor Agregado Bruto Provincial, proporcionado por el Banco
Central del Ecuador BCE (2016) que es de 8,72 % , para el precio la proyeccion se
realiza con la tasa de inflacién anual para el mes de mayo del 2018 que es de 3,6%
(BCE, 2018). Y el mismo criterio, se utiliz6 para los costos variables.
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Mediante el flujo neto de fondo se proyecta para los proximos cinco afios de la

siguiente manera:

Tabla 5.14 Flujo neto de fondos

Flujo neto de fondos
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Ao 4 Ao 5

Ingresos
Ventas 3941 4284 4658 5064 5506
Precio 4,50 4,66 4,83 5,00 5,18
Ingresos totales | 17.732,97 19.973,34| 22.496,75 25.338,98| 28.540,28

Egresos

Costos Fijos
Sueldos| 11.116,52 11.116,52 11.116,52 11.116,52 11.116,52
Depreciacion 416,78 416,78 416,78 416,78 416,78
Amortizacion - - - - -
Internet 180,00 180,00 180,00 180,00 180,00
Arriendo 1.800,00 1.800,00 1.800,00 1.800,00 1.800,00
Enseres menores 151,75 151,75 151,75 151,75 151,75
Gastos publicidad 360,00 360,00 360,00 360,00 360,00
Total costos fijos| 14.025,05 14.025,05 14.025,05 14.025,05 14.025,05
Costo variable

Insumos 49,70 51,49 53,34 55,26 57,25
Agua 36,00 37,30 38,64 40,03 41,47
Energia eléctrica 360,00 372,96 386,39 400,30 414,71
Materia prima 3.724,80 3.858,89 3.997,81 4.141,73 4.290,84
Uniformes 50,00 51,80 53,66 55,60 57,60
Total costos variables 4.220,50 4.372,44 4.529,85 4.692,92 4.861,87
Egresos totales| 18.245,55 18.397,48 18.554,89 18.717,97 18.886,91
Ingresos - egresos (512,57) 1.575,86 3.941,86 6.621,01 9.653,37
Reparticion 15% (76,89) 236,38 591,28 993,15 1.448,01
Base imponible (435,69) 1.339,48 3.350,58 5.627,86 8.205,37
Imp. a la renta 22% (95,85) 294,69 737,13 1.238,13 1.805,18
Flujo neto de fondos $(339,84)| $1.044,79| $2.613,46| $4.389,73| $6.400,19
Rentabilidad/ventas -1,92% 5,23% 11,62% 17,32% 22,43%

Fuente: elaboracion propia

Como se puede observar y analizar en los flujos netos de fondos los cuales son

positivos se puede mencionar en la investigacion realizada con el proyecto, es

rentable y podra seguir en pie y funcionando con el pasar de los afios, debido a que

desde el segundo afio las ventas van en alza, dedibo a las estimaciones o

proyecciones calculadas para los proximos cinco afios lo que permite contrarrestar de




mejor manera los costos.
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Por su parte en el analisis de la rentabilidad sobre ventas se puede decir que el primer

afio que se obtiene un porcentaje negativo de -1,92% de rendimiento sin embargo,

desde el segundo afio se obtiene un 5,23% que es bastante bueno hasta llegar a un

22,43% en su incremento para el negocio que se maneja.

Tabla 5.15 Depreciacion Enseres

Depreciables

Depreciacion Enseres

Vida
Valor utilen | Porcentaje de | Depreciacion
Cantidad | Detalle unitario Valor total | afios depreciacion | anual
2 | Bowl 6 litros 4 8 10 0,10 0,80
2 | Ollas 4 8 10 0,10 0,80
2 | Cuchillos 2 4 10 0,10 0,40
1 | Rallador 3,75 3,75 10 0,10 0,375
4 | Espétulas 2,75 11 10 0,10 1,10
1 | palets disefio 80 80 10 0,10 8,00
TOTAL 114,75 11,48
Enseres No Depreciables
Valor
Cantidad | Detalle unitario Valor total
4 | Pafios cocina 3.8 15,2
2 | Cernidor 1,8 3,6
6 | Porta ingredientes 4 24
2 | Tablas de picar 1 2
12 | Juegos de tasas 0,8 9,6
12 | Juegos de vasos 0,9 10,8
1 | Dispensador de jabén 12 12
1 | Dispensador de toallas 16 16
1 | Escoba 2 2
6 | Servilleteros 51 30,6
1| Pala 1,45 1,45
1 | Trapeador 4,5 4,5
2 | Basureos 4 8
12 | Juego de platos 12
TOTAL 151,75

Fuente: elaboracion propia
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Cabe recalcar que los bienes sujetos a corta duracion o menores de un afio que no

cumplen con el requerimeinto de largo plazo no se deprecian, sim embargo se los

ubica como enseres menores en el estado de situacion final.

Tabla 5.16 Depreciacion Equipos de Computo

Depreciacion Equipos de Computo

C Porcentaje L
Cantidad Detalle V_alor Valor Vlda~utll en de Depreciacion
unitario total afos I, anual
depreciacion
caja
1 | registradora 140 140 3 0,33 46,20
TOTAL 140 46,20
Fuente: elaboracion propia
Tabla 5.17 Depreciacién Equipos
Depreciacion Equipos
Porcentaje
de Depreciacion
Cantidad Detalle Valor unitario | Valor total | Vida Gtil en afios | depreciacion | anual
1 | Minicomponente 60 60 10 0,10 6,00
1 | Televisor Led 30" 580 580 10 0,10 58,00
TOTAL 640 64,00
Fuente: elaboracion propia
Tabla 5.18 Depreciacion Muebles
Depreciacion Muebles
Porcentaje de | Depreciacion
Cantidad Detalle | Valor unitario | Valor total | Vida Gtil en afios | depreciacion anual
5 | Mobiliario 120 600 10 0,10 60,00
TOTAL 600 60,00
Fuente: elaboracion propia
Tabla 5.19 Depreciacion Maguinaria
Depreciacion Maquinaria
Porcentaje
de Depreciacion
Cantidad Detalle Valor unitario | Valor total | Vida til en afios | depreciacion | anual
1 | Frigorifico Helados 900 900 10 0,10 90,00
1 | Refrigeradora pequefia 300 300 10 0,10 30,00
1 | Plancha electrica 24 12 10 0,10 1,20
1 | Batidora de mano 16 16 10 0,10 1,60
3 | Licuadoras 18 54 10 0,10 5,40
1 | Tostadora 28 22 10 0,10 2,20
1 | Cocina electrica 16 16 10 0,10 1,60
1 | Cafetera 15 15 10 0,10 1,50
1 | Wafflera 35 35 10 0,10 3,50
1| Cremera 25 25 10 0,10 2,50
2 | Creperas 28 56 10 0,10 5,60
TOTAL 1451 145,10

Fuente: elaboracion propia




Tabla 5.20 Depreciacion instalaciones, reparaciones y decoracion
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Depreciacion Instalaciones, reparaciones y decoracion

Porcentaje
de Depreciacion
Cantidad Detalle Valor unitario | Valor total | Vida Gtil en afios | depreciacion | anual
Instalaciones,
reparaciones y
1 | decoracion 450 450 0,50 90
TOTAL 450 90

Fuente: elaboracion propia

5.9.5 Estado de situacién final

Como se puede observar a continuacion en el estado de situacién final que se

comprende de activos, pasivos y patrimonio que tiene el negocio luego del primer

afio de actividad econdmica, los activos fijos toman una depreciacion la cual se

detalla en el estado, como resultado da el total pasivo mas el patrimonio.

Tabla 5.21 Estado de situacion final

Estado de situacion Final

Activo

Caja Bancos

Activo Corriente

Pasivo

Pasivo a corto plazo

Total activo corriente

Activos fijos

$17.732,97
17.732,97

Obligaciones a corto plazo -
Total pasivo a corto plazo -

Pasivo a largo plazo
Préstamos bancarios

Enseres 114,75
(-) Depreciacion 11,48
Equipos 140,00
(-) Depreciacién 46,20
Magquinarias 1.451,00
(-) Depreciacion 145,10
Muebles 600,00
(-) Depreciacion 60,00
Instalaciones, decoraciones 450,00
(-) Depreciacion 90,00
Equipo de computo 140,00
(-) Depreciacion 46,20
Enseres menores 151,75
Total Activo fijo 2.648,53

Activos Diferidos

Gastos de constitucion -
(-)Amortizacion $-
Total Activo Diferido -

Total Activos

$20.381,50

Total pasivo largo plazo

Patrimonio

Capital 20.381,50
Resultado del ejercicio $-
Total Patrimonio $20.381,50
Total pasivo + patrimonio  $ 20.381,50

Fuente: elaboracion propia
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5.9.6 Punto de equilibrio

Como su nombre lo indica el punto de equilibrio mide las ventas minimas necesarias,
para igualar los costos como los gastos sin llegar a ganar o perder, a continuacién, su

formula:

Costos Fijos

= Costos Variables
Ventas

Punto de Equilibrio =
1

Tabla 5.22 Punto de equilibrio

Punto de equilibrio
Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 ARfo 5
Costos fijos 14.025,05 14.025,05 14.025,05 14.025,05 14.025,05
Costos variables 4.220,50 4.372,44 4.529,85 4.692,92 4.861,87
Ventas 17.732,97 19.973,34 22.496,75 25.338,98 28.540,28
Costos variables/ventas 0,24 0,22 0,20 0,19 0,17
1- (costos variables/ventas) 0,76 0,78 0,80 0,81 0,83
Punto de equilibrio $18.405,64 | $17.955,82| $17.561,06| $17.212,99| $16.904,79

Fuente: elaboracion propia

Las ventas en el punto de equilibrio del primer afio suman $18.405,64 cabe recalcar
que se tiene que tomar muy en cuenta los costos fijos, los costos variables y las

ventas proyectadas.

5.9.7 Valor Actual Neto (VAN)

Por medio del indicador del VAN se puede concluir si el proyecto propuesto es 0 no
factible para su ejecucion, puesto que detalla la rentabilidad del mismo, para su
elaboracion es necesario tomar en cuenta la tasa minima de aceptacion de
rendimiento (TMAR), que se calcula mediante la tasa de interés pasiva referencial
4,99% (Banco Central del Ecuador, mayo 2018) y el riesgo pais (EMBI) 6,61% para

el mes de mayo del 2018 segun el Banco Central del Ecuador.
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Para poder calcular de mejor manera la TMAR, se detalla a continuacion su formula:
TMAR= Tasa pasiva referencial + Tasa riesgo pais + (Tasa pasiva referencial * tasa
riesgo pais)

TMAR =4,99%+6,61%+(0,0499*0,0661)

TMAR= 11,93%

TMAR
Tabla 5.23 Tasa Minima de Aceptacion de Rendimiento
TMAR
Tasa pasiva 4,99% 0,0499
EMBI 6,61% 0,0661
TMAR 0,1193

Fuente: elaboracion propia

La TMAR da como resultado un valor de 11,93% que representa como valor minimo
de rendimiento, en caso de ser menor el proyecto no serd rentable, dicho valor

11,93% es el porcentaje maximo que corra como riesgo este proyecto.

VAN
Tabla 5.24 Valor Actual Neto
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Inversion Inicial $(3.547,50)| $(339,84)| $1.044,79| $2.613,46| $4.389,73| $6.400,19
TMAR 0,1193 1,1193 1,2528 1,4023 1,5696 1,7568
Flujo/ (1+1i) n -303,62 833,94 1863,70 2796,74 3643,01
VAN $5.286,27

Fuente: elaboracion propia

El resultado del VAN es de $16.604,24 lo que quiere decir es que es, bastante bueno

para el negocio que se maneja en el proyecto.

5.9.8 Tasa Interna de Retorno (TIR)

Para que los flujos netos de fondos lleguen a igualarse con la inversién se da

mediante la tasa de descuento y asi el VAN llegue a ser cero.




Para poder calcular de mejor manera la TIR, se detalla a continuacién su férmula:
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TIR= -inversion inicial + FNF1 / (1+i)1+FNF2 / (1+i)2 + FNF3 / (1+i)3 + FNF4 /
(1+1)4 + FNF5 / (1+i)5

TIR

Tabla 5.25 Tasa Interna de Retorno

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Inversion Inicial $(3.547,50)| $(339,84)| $1.044,79] $2613,46] $4.389,73| $6.400,19
TIR 0,402770000| 1,402770 1,967764 2,760320 3,872094 5,431657
Flujo/(1+i)" -242,26 530,95 946,79 1133,68 1178,31
Van $ (0,0

Fuente: elaboracion propia

Mediante la TIR para el presente proyecto es de 1,09% dando un VAN de cero, lo

que se puede interpretar como un factor muy rentable ya que al compararlo con la

TMAR de 11,93% hay una gran brecha entre estos dos porcentajes, lo que quiere

decir, que el estudio financiero es factible.

5.9.9 Relacion Costo — Beneficio

A continuacion, se presenta uno de los indicadores que relaciona el costo con el

beneficio mediante el VAN de los ingresos como el VAN de los egresos para

determinar la rentabilidad del proyecto.

Tabla 5.26 Relacién Costo - Beneficio

Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Inversion Inicial $ (3.547,50)| $17.732,97| $19.973,34| $22.496,75| $25.338,98| $28.540,28
(1+i) n 0,1193 1,1193 1,2528 1,4023 1,5696 1,7568
Flujo/ (1+1) n 15842,91 15942,55 16042,81 16143,70 16245,23
VAN $ 76.669,69
Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Inversion Inicial $(3.547,50)| $18.24555| $18.397,48| $18.554,89| $18.717,97| $18.886,91
(1+1) n 0,1193 1,1193 1,2528 1,4023 1,5696 1,7568
16300,85 14684,71 13231,80 11925,39 10750,49

Flujo/ (1+i)"




VAN $63.345,75
VAN INGRESOS $ 76.669,69
VAN EGRESOS $63.345,75
Costo/Beneficio $1,21

Fuente: elaboracion propia

Como resultado se obtiene que, por cada dolar invertido en el proyecto, se adquiere

0,21 centavos, lo cual representa un valor monetario significativo.

5.9.10 Payback

Por ultimo, se presenta otro de los indicadores que sefiala el tiempo o periodo de

recuperacion que tardaran los promotores en recuperar la inversion de su dinero.

Tabla 5.27 Pay Back

Flujo neto-
Inversion Flujo neto | inversion
Afo inicial de fondos inicial
$ 3.547,50
$
1 $(339,84)| (3.887,34)
$
2 $1.044,79| (2.842,54)
3 $2.613,46
4 $4.389,73
5 $6.400,19
Tiempo de
Ao Diferencia recuperacion
$1.699,80 12
$1.044,79 19,52
Afo 1,6269
Meses 0 12
0,62 7,44
Dias 0 30
0,44 13

Fuente: elaboracion propia
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Dado el tiempo de recuperacion del proyecto, se puede decir que es a mediano plazo,

lo que es bastante rapido ya que solo pasara 1 afio 7 meses y 13 dias.

5.9.11 Anélisis de sensibilidad

Mediante el andlisis de sensibilidad que se sujeta al proyecto para determinar los
posibles eventos sean estos, positivos 0 negativos en el entorno a futuro en el que se

desarrollara la organizacion.

A continuacién, se presentan los cambios que se realizaron en el flujo neto de fondos

ante los posibles escenarios que sucedan sean estos optimistas o pesimistas:

5.9.11.1 Flujo neto de fondos escenario pesimista

Las ventas del primer afio son en base al nimero de crepes necesarios para cubrir con
la demanda insatisfecha que son 3941, y la proyeccién de los sigueintes afios con la
tasa anual de inflacion del segmento restaurantes cafeterias que es de 8,72 % se
reduce para el escenario pesimista a un 4,36%, para el precio la proyeccion se realiza
con la tasa de inflacion anual para el mes de mayo del 2018 que es de 3,6% se
duplica igualmente para el escenario pesimista a un 7,20%, y el mismo criterio se

utiliza para los costos variables.

Tabla 5.28 Flujo neto de fondos escenario pesimista

Flujo neto de fondos

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Ingresos
Ventas 3941 4112 4292 4479 4674
Precio 4,50 4,82 5,17 5,54 5,94
Ingresos totales 17.732,97| 19.838,57 22.194,18 24.829,50 271.777,74
Egresos

Costos Fijos

Sueldos 11.116,52| 11.116,52 11.116,52 11.116,52 11.116,52

Depreciacion 416,78 416,78 416,78 416,78 416,78

Amortizacion - - - - -

Internet 180,00 180,00 180,00 180,00 180,00
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Arriendo 1.800,00 1.800,00 1.800,00 1.800,00 1.800,00
Enseres menores 151,75 151,75 151,75 151,75 151,75
Gastos publicidad 360,00 360,00 360,00 360,00 360,00
Total costos fijos| 14.025,05| 14.025,05 14.025,05 14.025,05 14.025,05
Costo variable
Insumos 49,70 53,28 57,11 61,23 65,64
Agua 36,00 38,59 41,37 44,35 47,54
Energia eléctrica 360,00 385,92 413,71 443,49 475,42
Materia prima 3.724,80 3.992,99 4.280,48 4.588,68 4.919,06
Uniformes 50,00 53,60 57,46 61,60 66,03
Total costos variables 4.220,50 4.524,38 4.850,13 5.199,34 5.573,69
Egresos totales| 18.24555| 18.549,42 18.875,18 19.224,39 19.598,74
Ingresos - egresos (512,57) 1.289,15 3.319,01 5.605,12 8.179,00
Reparticion 15% (76,89) 193,37 497,85 840,77 1.226,85
Base imponible (435,69) 1.095,78 2.821,16 4,764,35 6.952,15
Imp. a la renta 22% (95,85) 241,07 620,65 1.048,16 1.529,47
Flujo neto de fondos $ (339,84) $854,70| $2.20050| $3.716,19| $5.422,68
Rentabilidad/ventas -1,92% 4,31% 9,91% 14,97% 19,52%

5.9.11.2 Flujo neto de fondos escenario optimista

Fuente: elaboracién propia

Las ventas del primer afio son en base al nimero de crepes necesarios para cubrir con

la demanda insatisfecha que son 3941, y la proyeccién de los sigueintes afios con la

tasa anual de inflacién del segmento restaurantes cafeterias que es de 8,72 % se

duplicara para el escenario optimista a un 17,44%, para el precio la proyeccion se

realiza con la tasa de inflacion anual para el mes de mayo del 2018 que fue de 3,6%

se reducira igualmente para el escenario optimista a un 1,8% y el mismo criterio se

utiliza para los costos variables.

Tabla 5.29 Flujo neto de fondos escenario optimista

Flujo neto de fondos

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ingresos
Ventas 3941 4628 5435 6383 7496
Precio 4,50 4,58 4,66 4,75 4,83
Ingresos totales | 17.732,97| 21.200,46| 25.345,98| 30.302,11 36.227,37
Egresos

Costos Fijos
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Sueldos| 11.116,52| 11.116,52| 11.116,52| 11.116,52 11.116,52
Depreciacion 416,78 416,78 416,78 416,78 416,78
Amortizacién - - - - -
Internet 180,00 180,00 180,00 180,00 180,00
Arriendo 1.800,00 1.800,00 1.800,00 1.800,00 1.800,00
Enseres menores 151,75 151,75 151,75 151,75 151,75
Gastos publicidad 360,00 360,00 360,00 360,00 360,00
Total costos fijos| 14.025,05| 14.025,05| 14.025,05| 14.025,05 14.025,05
Costo variable
Insumos 49,70 50,59 51,51 52,43 53,38
Agua 36,00 36,65 37,31 37,98 38,66
Energia eléctrica 360,00 366,48 373,08 379,79 386,63
Materia prima 3.724,80 3.791,85 3.860,10 3.929,58 4.000,31
Uniformes 50,00 50,90 51,82 52,75 53,70
Total costos variables 4.220,50 4.296,47 4.373,81 4.452,53 4.532,68
Egresos totales| 18.24555| 18.321,51| 18.398,85| 18.477,58 18.557,72
Ingresos - egresos (512,57) 2.878,95 6.947,13| 11.824,54 17.669,64
Reparticion 15% (76,89) 431,84 1.042,07 1.773,68 2.650,45
Base imponible (435,69) 2.447,10 5.905,06| 10.050,86 15.019,20
Imp. a la renta 22% (95,85) 538,36 1.299,11 2.211,19 3.304,22
Flujo neto de fondos $(339,84)| $1.908,74| $4.60595| $7.839,67| $11.714,97
Rentabilidad/ventas -1,92% 9,00% 18,17% 25,87% 32,34%

Fuente: elaboracién propia

5.9.11.3 Cuadro comparativo entre los escenarios

optimistas

Tabla 5.30 Andlisis de sensibilidad

pesimistas, normales y

Escenarios Pesimista Normal Optimista

VAN $ 3.854,55 $5.286,27 $12.619,93

TIR 33,97% 40,28% 64,86%

Costo/beneficio 1,17 1,21 1,39
1 afio 11 meses |1 afio 7 meses | 10 meses 20

Payback 23 dias 13 dias dias

Fuente: elaboracion propia

Claramente se puede notar en la tabla 5.30 que el plan es positivo; por tal razon, se

vuelve este un proyecto inelastico, esto quiere decir, que sea el escenario que sea a

futuro que se presente, el negocio saldra adelante siendo insensible.
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5.9.12 Impacto ambiental

Es de suma importancia realizar un estudio del impacto ambiental que puede
provocar la realizacion del proyecto, tomando esto en cuenta, se realiza una matriz
de Leopold, que contiene acciones, actividades y componentes referentes al medio

ambiente y las consecuencias que lo podrian afectar.

Cabe recalcar que se tiene que tomar en cuenta los niveles de impacto al ambiente
para asi poder ponderar en la matriz de Leopold siendo estos positivos o negativos.
La ponderacién que se ocupa en el actual proyecto tiene una escala del 1 al 3 positivo

y del menos 1 al menos 3 negativos, considerando lo siguiente:

Cuadro 5.2 Ponderaciones de la matriz de impacto ambiental

3 | Impacto mayor positivo

2 | Impacto medio positivo

1 | Impacto leve positivo

0 | Impacto nulo

-1 | Impacto leve negativo

-2 | Impacto medio negativo

-3 | Impacto severo negativo
Fuente: elaboracion propia




Tabla 5.31 Matriz de impacto ambiental
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® Z|l e 3s|mo| S|e| 9| = o ®
O =2 O ynn| O DT Z O (U] = %) ]
Compra@eproductosiocales 0,00 0,0 0,0
Servicio®le® |Afluencia@e®lientes 0,0 00
comida Diversidad®ultural 0,0] 00
ServiciooEGo 0,0 0,0
Incremento@el@omercio 0,00 0,0
Infraestructural - -
deldocal Incremento@eda@emandaienergialectrica 0,0l 0,0
Capacidad@le®argafuristica 0,0/ 0,0
Magnitudotal@le@mpactosBobreRIZomponenteEmbiental@espectivo 0,00 0,0 -2,0| -5,0| 13,0/5,0(10,0] 2,0/ 14,0 9,0|46,0
Valoracion@le@mpactos@ositivos 0,0 0,0 0,0 0,0 6,0(3,0] 6,0 2,0 7,0 6,0[30,0
Valoraciéon@e@mpactos@hegativos 0,0l 0,0 2,0 5,0 0,0/0,0] 0,0 0,0f o0,0f o0,0f 7,0

Fuente: elaboracion propia
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5.9.12.1 Actividades de contingencia y reduccion de impacto ambiental

Plasmada la matriz de Leopold y con sus resultados visibles; dando asi un resultado
de 46 sitios obteniendo la suma de 30 puntos positivos, y tan solo 7 puntos negativos
con una amplia diferencia de 23 puntos, lo que quiere decir que el impacto es
bastante bueno y provechoso, y haciendo hincapié es necesario crear una plan de

contingencia para dar solucion a las ponderaciones negativas hacia el medio

ambiente.
Cuadro 5.3 Matriz de impacto ambiental
Actividad Problema Solucidn Responsable | Tiempo
Gerente
Papel amigable con el ambiente | general Anualmente
Polucién del suelo
por presenica de | Ordenar los desechos por Preparador
Servicio de desechos pldsticos, papel y organico cocinero Diariamente
alimentacion
Anuncios llamativos que Encargado
inculquen el ahorro de agua del local Mensual
Contaminacién de
la calidad de agua
superficial y Adecuado manejo de aceites Preparador
subterranea usados cocinero Diariamente
Infraestructura | Capacidad de Adecuado manejo de desechos Encargado
del local carga turistica por afluencia de turistas del local Diariamente

Fuente: elaboracion propia




CAPITULO VI

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

» Se puede establecer que en la ciudad de Bafios existen pocos restaurantes que
ofrecen servicios de comida rapida TO GO no convencional, por dicha razon
en el estudio de mercado se establecid que mediante la aplicacion de las
encuestas si existe una demanda insatisfecha dispuesta a consumir crepes,

waffles y mas.

» Se determind mediante los estudios técnico, legal y administrativo, que el
tamafio y la localizacion, resulta un lugar bastante comodo y accesible para

los clientes y futuros consumidores.

» Mediante el estudio econdmico financiero, se calcul6 indicadores como:
VAN, TIR, Payback, costo/beneficio, dando un resultado positivo en todos y
concluyendo que el plan de negocios es factible y rentable en cualquier

escenario.

73
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6.2 Recomendaciones

> Al ser Bafios una ciudad altamente turistica, se debe realizar continuamente
estudios de mercado de productos no convencionales para conocer los
actuales gustos y preferencias de los consumidores siendo asi un medio de

fidelizacién previo a tomar decisiones.

» Tener en regla todos los permisos de funcionamiento para cumplir con la ley,
normativa y ordenanzas que exijan para poder trabajar sin inconveniente
alguno, ni al margen de la ley, con esto se puede establecer metas en las

ventas futuras.

» Dando un resultado positivo en cada uno de los indicadores financieros, se
recomienda a los inversores que procedan a la ejecucion del proyecto, siendo

una alternativa de fuente de ingresos para sus finanzas.
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Anexo 1

Catolica del Ecuador | Ambato

?’m\ Pontificia Universidad | Sede
| B

Encuesta: “Disefio de un plan de negocios para la creacion de un proyecto de

comida rapida no convencional to-go en la ciudad de bafios”

- Objetivo: Estar al tanto de lo que piensan las personas con respecto al
consumo de crepes, waffles y demas comida no convencional.
- Dirigido a: La poblacion Economicamente Activa en el area urbana de la

ciudad de Bafios y a los turistas que ingresan al cantén a visitarlo.

1. Seleccione su género

Masculino O Femenino O

2. Rango de edad en el que se encuentra usted

O =0
26 -35 O 56 - 65 O
O

36 —45

18-25

3. ¢Sabe usted lo que son los crepés?

f O

4. ¢Conoce usted lo que son los waffles?

Si No O

wn
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5. ¢Ha degustado alguna vez este tipo de comida?
Si No

Crepés
Waffles
Otros

6. Sefiale con que periodicidad consume Ud. crepés/waffles

Semanal

Quincenal

Mensual

7. ¢Qué entiende Ud. por comida rapida no convencional?

Mucho

O
> O
v (O

8. ¢Sabe Ud. de algun tipo de restaurante de comida rapida no convencional en

O w0

9. ¢En el caso de que se cree un local que venda crepés/waffles con un toque

Bafos?

distinto al tradicional lo visitaria Ud.?

Si
No

Quiza
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10. ¢(Qué precio le pareceria adecuado pagar por un crepé o waffle de tamafio

mediano con sus sabores a su gusto?

Entre $1,50 a $2,99
Entre $3,00 a $4,50
Entre $4,50 a $4,99
De 5,00 en adelante
Otro

11. ;Qué factores busca Ud. al momento de elegir un local de comida rapida?
Cabe recalcar que se califica a 5 como maxima ponderacién y baja gradualmente

hasta llegar a 1 que es la minima ponderacion.

Ponderacién 5 4 3 2 1

Costo

Diversidad

Servicio

Sabor / Calidad

Ubicacion

iMuchas Gracias!



&

Lugar: Centro de la ciudad

Pontificia Universidad

Anexo 2

Catolica del Ecuador

Sede

Ambato

Ficha de observacion de las cafeterias

Ciudad: Bafios de Agua Santa

Fecha: Miércoles 14 marzo

Observador/a: Luis Fernando Garcés Bonilla.

Ficha de observacion
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ESCALA DE OBSERVACION GRUPAL

Rangos a

observar Cantidad diaria r%ﬂéldi P:g;:g di
Miércoles |Jueves | Viernes |Sadbado |Domingo P o g

Cafeterias 14 15 16 17 18

La Creperia 15 17 16 19 21 17,6 3,50
Leprechaun 12 11 14 19 17 14,6 5,40
El café del cielo 16 17 22 25 29 21,8 5,00
Helados 17 18 25 29 35 24,8 3,75
San Martin 9 11 8 17 16 12,2 3,00

Observaciones

Se puede mencionar que hubo poca colaboracion de las cafeterias razon por la cudl
se hace un promedio de las observaciones de cada dia.

Fuente: elaboracion propia




