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l. TEMA:
ANALISIS DE FACTIBILIDAD PARA LA “RECONSTRUCCION Y

EQUIPAMIENTO DEL RESTAURANTE, BAR Y CAFETERIA
SPUMASON EN EL CANTON PUERTO LOPEZ”



Il INTRODUCCION

En este estudio de factibilidad vamos a conocer a fondo el estudio de mercado
para la realizacion de un restaurant, bar y cafeteria SPUMASON en el Canton
Puerto LOpez. A pesar de la gran expansion de restaurantes y bares en Puerto
Lépez sentimos la necesidad de enfocarnos en un proyecto que cubra las
necesidades de toda persona que busca un doble ambiente.

Todos hemos sentido la necesidad de buscar un lugar para poder pasar un rato
con nuestros amigos y poder conversar comodamente en un ambiente
agradable ya que en nuestro pais este concepto no existe.

Asi que por medio, de este estudio podremos saber si nuestra idea es rentable
0 no y como cumplir con todas las exigencias que involucran la iniciacion de un

proyecto.

El Restaurant Spumason es uno de los principales servicios de alimentacion
del Cantén Puerto Lopez y cuenta con mas de 5 afios de funcionamiento.

Por su larga trayectoria el Proyecto Restaurant Bar Spumason, como principal
actividad econdmica se va a dedicar principalmente a la preparacion y venta de
alimentos para facilitar un ambiente que permita disfrutar de la variedad de
comidas y bebidas a sus clientes, el proyecto contara con Bar, restaurant y

salas de eventos.



ll.  JUSTIFICACION.

Durante los ultimos afios el Malecén Julio Izurieta ha tenido un crecimiento de
gran magnitud en el comercio comenzando con la construccion de hoteles vy
restaurantes, comercios cercanos al area bancaria han hecho del Malecén Julio
lzurieta el lugar perfecto para este tipo de servicios, inclusive para los
condominios, restaurantes, bares y discotecas; siendo estas Ultimas las que

mas han prosperado en los Ultimos afios.

Se esta trabajando en este proyecto por el motivo que cerca a é€l, esta ubicado
el malecdn, estando en un punto estratégico lo que se desea es aprovechar la
gran afluencia de gente que llegan de las diferentes partes del Pais. Otro
motivo por el que se ha querido implementar este proyecto es la escasa
competencia que existe ya que el restaurante va a ofrecer platos tipicos de la

zona y que no decir comida internacional.

En el cantdn Puerto Lopez existen pocos lugares donde se ofrece estos tipos
de plato. Tanto para el nacional como para el extranjero. Por ello esta
enfocado el proyecto para compensar la demanda que existe y que seguira
creciendo con el paso del tiempo en este sector turistico, es necesario
implementar este tipo de restaurante con la calidad y el buen el servicio sea
esto en: la seguridad, la tranquilidad, que sirve como beneficio para recibir al

cliente.



4.1

4.2

OBJETIVOS

Objetivo General

Determinar el andlisis de factibilidad para la “Reconstruccion y
equipamiento del restaurant, bar y cafeteria Spumason en el cantén

puerto Lopez” durante los meses de octubre —diciembre del 2011.

Objetivos especificos

Reconstruir y equipar el restaurant ecoldgico Spumason que permita
brindar servicios de calidad a turistas nacionales y extranjeros que
visitan el cantén Puerto Lopez.

Brindar un ambiente armonico en el restaurante Spumason que basado
en buenas practicas de turismo sostenible en estandares de calidad
Demostrar factibilidad en el proyecto, a través de cuadros de costos,
inversion y Estados Financieros proyectados.



V. MARCO TEORICO

En el marco teérico se encuentran relacionados los diferentes parametros, que
se deben tener en cuenta para la creacion de una microempresa, en este caso
la creacion de un restaurante bar y cafeteria con identidad manabita en el
canton puerto Lopez, se plantea un enfoque administrativo, de marketing y

financiero.

5.1 Concepto del restaurante

Para definir el concepto es importante conocer la competencia y las tendencias

gastronémicas nacionales e internacionales.

Los conceptos le permiten hacerle saber a sus clientes qué esperar del
restaurante con anticipacion y le dan un poco de estructura a su operacion.
Algunos de los conceptos de restaurante mas populares son: mariscos,
restaurantes especializados en carnes, restaurantes familiares, restaurantes

informales y restaurantes étnicos (comida mexicana, china, arabe, etc.,).

Este punto debe relacionarse con la arquitectura, decoracién y ambientacion

del lugar, para ofrecerle al cliente un lugar armonioso y confortable®.
Origen y evolucién de los Restaurantes

El primer Restaurante que existio tenia en la puerta de entrada estas palabras:
venite adme omnes qui stomacho laboratoriatis et ego restaurabo vos. No eran
los parisinos que en el afio 1775 sabian leer francés y menos latin, pero los
gue podian sabian que dossier boulanger, el propietario decia: venid a mi todos

aguellos cuyos estomagos clamen angustiado que yo restauraré.

El origen de los restaurantes tal y como se les conoce actualmente no es muy

antiguo. En el siglo 18, en los sitios donde se servia comida, s6lo se podia

'http://www.trabajo.com.mx/creacion_de_un_restaurante.htm



comer a una hora fijja y usted tenia que someterse a lo que sirviera el

establecimiento.

En el afio de 1765, un francés de apellido Boulanger, vendedor de caldos y
sopas, las bautizd con el nombre de 'restaurants’ porque reconfortaban, y asi

las anunciaba en el exterior de su negocio.

El restaurante de boulanger, champs d'odiso, cobraba unos precios lo
suficientemente altos como para convertirse en un lugar exclusivo en el que las

damas de la sociedad acudian para mostrar su distincion.

La asociacion nacional llegé a estados unidos en 1974, traida por un refugiado
francés llamado Baptise Gilbert Paupal. Este se fundo lo que seria el primer

Restaurante francés en los Estados Unidos, llamado Julion's Restatorator.

En el que se servian frutas fondues de queso y sopas, asi empieza la cocina
americana. Los franceses que habian huido de su pais en el siglo XVl

escapado de la persecucién abrieron varios establecimientos.

El restaurante que generalmente se considera como el primero en este pais es
el Delmonico, fundado en New York en 1827. John Dfelmonico, el fundador, era
capitan suizo que se retiro de la vida maritima en 1825 y abrié una diminuta

tienda Baterry, New York.

Es el negocio comercial de los restaurantes prospero después de la segunda
guerra mundial ya que, muchas personas con posibilidades econdémicas
adquirieron él habito de comer fuera de sus casas.

La palabra restaurante se Establecio en breve y los chef de mas reputacion que
hasta entonces solo habian trabajo para familias privadas abrieron también sus
propios o fueron contratados por un nuevo grupo pequefios empresarios: Los

restauradores.



El negocio de los restaurantes significa para esta empresa una distribucion y
venta de sus propios productos. Sus Restaurantes puede ser utilizados como
centro e prueba de sus alimentos y lo que es mas importante: Las empresas
alimenticias tiene acceso a un importante capital para adquirir buenos

emplazamientos para nuevos restaurantes o para comprar los ya existentes.

El negocio de los Restaurantes publicos fue creciendo progresivamente, pero
en 1919 habia solo 42.600 restaurantes en todo el pais, ya que el comer fuera
representaba para la familia media de las pequefas ciudades una ocasion

especial.

A partir de este tibio comienzo, el progreso que alcanzé el arte culinario de los
restaurantes ya no se detuvo. El proximo paso fue no sélo esmerarse en la

cocina sino en la manera de servir la comida al cliente?.

5.2.- Bar

Un bar (del inglés bar, barra) es un establecimiento comercial donde se sirven
bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas y aperitivos, generalmente para ser

consumidos de inmediato en el mismo establecimiento en un servicio de barra.

La persona que atiende el bar suele estar de pie, tras la barra, y en el mundo
anglosajén se le conoce tradicionalmente con el nombre de barman o

bartender®.

Origen de los bares

Durante la historia del ser humano han existido muchos tipos de
establecimientos muy similares a un bar, donde se servia una comida rapida o
algo para refrescarse. He aqui un resumen de los inicios de la cocteleria y
gastronomia en general y sus alojamientos a lo largo de los inicios de la

civilizacion.

2htmI.rincondelvago.com/restaurantes_origen-y-evolucion.html
3http://es.wikipedia.org/wiki/Bar



Un ejemplo claro y sin duda antepasado directo de los actuales bares y

restaurantes son las “thermopolias” y “cauponae” romanas.

Las thermopolias, vendian bebidas y comida rapida para consumir in situ o
para llevar. Vendian bebidas calientes en invierno y frias en verano, vinos y
vinos dulces, vinos especiados e hidromiel. En estos locales también se podia
degustar empanadas saladas rellenas de salchichas y cocas de verduras,

antecedentes a las empanadas y pizzas actuales.

Las cuponae en cambio tenian un lugar colectivo para pernoctar, eran una
suerte de establecimientos de comida y bebidas al paso que tenian a pie de

calle mostradores que hacian las veces de barras.

Su funcion era mantener la comida caliente; en ellos se ponia brasa para
mantener los recipientes con comida caliente y también se servian bebidas
tales como vinos aromatizados y cervezas. Este tipo de establecimiento estaba
dirigido a la gente que estaba trabajando, comerciantes, artesanos

principalmente, que paraban su actividad para alimentarse.

El elitismo también jugaba un rol en rubro de la gastronomia de entonces...
existian las “cuppediae”, tiendas de las mas lujosas, servian comidas exquisitas
y sus clientes eran ricos, normalmente eran dirigidas por mercaderes de

alimentos.

Muy diferentes de las “propinae”, que eran mas populares y para gente mas
modesta, ofrecian platos calientes para consumir in situ o para llevar; también
vendian altramuces, nueces fritas, sémola, embutidos y salchichas de cerdo.
Una especie de thermopolias solo que en estas ademas se servian bebidas,

servicio que no prestaban las propinae”.

5.3.- Diferencias con otros establecimientos

4http://www.eIbartender.com/el-origen-de-los-bares/905



Existen también otros tipos de negocios similares, aunque en ocasiones un

mismo establecimiento puede compartir caracteristicas de todos ellos a la vez:

La cafeteria, o simplemente café, que recibe generalmente un publico mucho
mas variado, muchas veces varios miembros de una familia, y dispone también

de mesas con sillas para que los clientes puedan permanecer mayor tiempo.

El pub es un establecimiento que abre de noche, pincha musica y vende

preferentemente bebidas alcohdlicas.

El restaurante es un establecimiento con servicio de mesa donde se sirven
comidas o cenas de forma que los clientes puedan sentarse cOmodamente

para consumirlas.

La taberna, de caracter popular o, en cualquier caso, conectado con algun tipo
de cultura popular que lo identifica. Generalmente ofrece la posibilidad de
consumir comida en un entorno informal, en la barra o en mesas al efecto sin

apenas servicio por parte del establecimiento.

La ludoteca tiene un aspecto muy similar a la cafeteria, solo que en este tipo de
bar los clientes pueden encontrarse con uno o varios muebles repletos de
juegos de mesa de tablero, en los cuales se puede jugar mientras se consume

la bebida o el alimento®.

5.4.- Cafeteria

Una cafeteria, cafetin o, simplemente, un café es un despacho de café y otras
bebidas, donde se sirven aperitivos y comidas. Una cafeteria comparte algunas

caracteristicas con un bar y otras con un restaurante.

La tradicion del café como lugar de reunién, para discutir, pasar el tiempo, y no

sélo un sitio para consumir, es representativo de algunas ciudades del mundo.

5http://es.wikipedia.org/wiki/Bar



A esa tradicion pertenecen en la cultura occidental ciudades como Paris, Viena,
Londres, donde con la excusa del café se pasa el tiempo, mientras que en

paises consumidores de café como lItalia el tiempo destinado al sitio es minimo.

En algunos paises se le llama cafeteria a un restaurante donde no se ofrece
servicio de camareros, y donde los clientes utilizan una bandeja, para pasar a
una barra de menus para ordenar sus platos, y luego a la caja para pagar,

principalmente en centros de trabajo y escuelas.

En lugares como Estados Unidos, una cafeteria no enfatiza bebidas
alcohdlicas; tipicamente, ni siquiera ofrece bebidas alcohdlicas, en lugar se
enfoca especificamente en el café, té o chocolate con leche. Otras comidas
pueden variar entre pan, caldo, sandwiches, y postres que complementan su

comercio.

En los Estados Unidos, cafeterias tradicionalmente no ofrecen bebidas

alcoholicas ni café en los de escuela de ensefianza primaria y middle school.

Esto es porque cafeterias americanas tradicionalmente son vestibulos

comedores.

Las cafeterias son habituales en cualquier lugar donde exista trafico de gente
con poco tiempo para un refrigerio, por ejemplo, en las inmediaciones de

lugares de trabajo, en las escuelas, estaciones de tren 0 aeropuertos.

5.5.- Servicio al cliente.

Un servicio es una actividad o conjunto de actividades de naturaleza casi
siempre intangible que se realiza a través de la interaccion entre el cliente y el

empleado y/o instalaciones fisicas de servicio, con el objeto de satisfacerle un

deseo o0 necesidad

10



Principios en los que descansa la calidad del servicio.

¢+ El cliente es el Unico juez de la calidad del servicio.

s EIl cliente es quien determina el nivel de excelencia del servicio y
siempre quiere mas.

« La empresa debe formular promesas que le permitan alcanzar los
objetivos, ganar dinero y distinguirse de sus competidores.

% La empresa debe "gestionar” la expectativa de sus clientes, reduciendo
en lo posible la diferencia entre la realidad del servicio y las expectativas
del cliente.

+ Nada se opone a que las promesas se transformen en normas de
calidad.

.

% Para eliminar los errores se debe imponer una disciplina férrea y un

constante esfuerzo.

Factores claves de las expectativas del cliente en cuanto a un trato de

calidad.

% Atencién inmediata

% Comprension de lo que el cliente quiere
% Atencion completa y exclusiva

% Trato cortés

% Expresion de interés por el cliente

% Receptividad a preguntas

% Prontitud en la respuesta

« Eficiencia al prestar un servicio

% Explicacion de procedimientos

s+ Expresion de placer al servir al cliente
% Expresion de agradecimiento

% Atencion a los reclamos

% Solucién a los reclamos teniendo en cuenta la satisfacciéon del cliente

11



¢+ Aceptar la responsabilidad por errores cometidos por el personal de la

empresa’.

5.6.- Concepto De Mercado

Entendemos por mercado el lugar en que asisten las fuerzas de la oferta y la
demanda para realizar las transacciones de bienes y servicios a un

determinado precio.

Comprende todas las personas, hogares, empresas e instituciones que tiene
necesidades a ser satisfechas con los productos de los ofertantes. Son
mercados reales los que consumen estos productos y mercados potenciales
los que no consumiéndolos aun, podrian hacerlo en el presente inmediato 0 en

el futuro.

Se pueden identificar y definir los mercados en funcién de los segmentos que
los conforman esto es, los grupos especificos compuestos por entes con

caracteristicas homogéneas.

El mercado estd en todas partes donde quiera que las personas cambien
bienes o servicios por dinero. En un sentido econémico general, mercado es un
grupo de compradores y vendedores que estan en un contacto o
suficientemente proximo para las transacciones entre cualquier par de ellos,

afecte las condiciones de compra o de venta de los demas’.

5.7.- Definicion de turismo

Se define también como "la actividad econdmica productora de bienes y
servicios que, respetando los limites fisicos del espacio en que se desarrolla y
los psiquicos de los habitantes y demas actores, son destinados a quienes

deciden desplazarse temporal y voluntariamente fuera del lugar de residencia

6http://www.infomipyme.com/Docs/GT/Ofﬂine/administracion/calidadserviciocliente.html
7EL MARKETING EN LAS PEQUENAS EMPRESASGuido Sanchez Yabar
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habitual sin incorporarse al mercado de trabajo del lugar de destino, con motivo

0 no de recreacion. Capece®

Turismo sostenible

Aquellas actividades turisticas respetuosas con el medio natural, cultural y
social, y con los valores de una comunidad, que permite disfrutar de un positivo
intercambio de experiencias entre residentes y visitantes, donde la relacion
entre el turista y la comunidad es justa y los beneficios de la actividad es
repartida de forma equitativa, y donde los visitantes tienen una actitud

verdaderamente participativa en su experiencia de viaje.

En el fondo no es mas que una aplicacion inteligente del principio de Desarrollo

Sostenible:

"El desarrollo que satisface las necesidades de la generacion presente sin
comprometer la capacidad de las generaciones futuras para satisfacer sus

propias necesidades"

5.8. Gastronomia de Ecuador

A pesar de ser un pais pequefo, la gastronomia de Ecuador es bastante
variada, esto se debe a que dentro del pais se encuentran cuatro regiones
naturales (costa, sierra, Amazonia e insular) las cuales tienen diferentes

costumbres y tradiciones podemos mencionar algunos de ellos®.
5.9. Puerto Lépez
Puerto Lopez es la cabecera cantonal del Cantén Puerto Lépez, provincia de

Manabi el mismo que se encuentra en el corazén del Parque Nacional

Machalilla, el Cantdn tiene una poblacion de 20.451 habitantes.

8 http://www.turismo-sostenible.org/docs.php?did=1
° http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Ecuador
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Inicialmente un pueblo de pescadores, donde la actividad turistica comenzé a
desarrollarse de forma incipiente hace 20 afios es actualmente un canton
donde se desarrolla simultaneamente la actividad turistica con la pesca
artesanal, aqui se hallan once compairiias que tienen patente de operacion en
el area del Parque Nacional Machalilla, estas dos actividades son las fuentes
de trabajo mas importantes para este cantén, que es uno de los mas présperos
de la zona sur de Manabi.

Actualmente en el Canton Puerto Lopez existen 60 sitios de hospedaje entre
hoteles, hosterias, hostales y cabafas, siendo Puerto Lépez, Puerto Rico y
Ayampe lugares donde se estan ubicando un gran nimero de hosterias.

Identificadas las caracteristicas basicas de los clientes potenciales, dentro de
las cuales se encuentran los habitos de alimentacion; el estudio de mercado
proveera las herramientas necesarias y suficientes al momento de estimar la
demanda, asi como la participacion de mercado del producto; ejes
fundamentales al momento de construir el flujo de caja proyectado para evaluar

la factibilidad econémica del proyecto.
Por otro lado los resultados que arroje este estudio permitiran delinear

estrategias de comercializacion para posicionar el producto en la mente del

consumidor.
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VI. PROPUESTA

6.1. Estudio de mercado

6.1.1. Perspectiva de la Investigacion

En la presente se pretende disefiar e implementar una investigacion de
mercado que facilite la identificacion de las preferencias del consumidor
objetivo, lo cual se ha tomado como referencia el nUmero de visitantes del
Parque Nacional Machalilla en los ultimos 4 afios considerando que el canton
Puerto Lopez es la zona de amortiguamiento de esta importante area
protegida, con estos datos se permitirA formar una idea clara de la oferta y

demanda con relacion al producto en el mercado.

La evolucion de la demanda de turistas con respecto a las visitas del Parque
Nacional Machalilla esta directamente relacionada con las operadoras de

turismo.

De acuerdo a los datos obtenidos del Parque Nacional Machalilla, en los
altimos cuatro afios, donde las cifras indican que del periodo 2007-2008 hubo
incremento de visitante del 14%, del 2008-2009 24% y del 2009 al 2010 30%,
vemos claramente que los porcentajes son significativos de forma ascendente,
esperando para terminar el 2011 un incremento del 35% (Fuente Parque

Nacional Machalilla).

Podemos decir confiadamente que en Ecuador, Puerto Lépez es uno de los
mejores sitios para la observacion de ballenas principalmente porque es una
zona de reproduccion que reune las condiciones naturales para la misma,
adicional a eso la experiencia y la infraestructura, (posee embarcaciones muy
rapidas) y una planta hotelera en crecimiento, estos argumentos le da a las
empresas turistica seguridad para realizar inversiones econdmicas a mediano y

largo plazo.
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Con el avance acelerado de la demanda de turistas nacionales y extranjeros en
el cantén Puerto Lépez, se ha considerado necesario realizar una evaluacion
con relacion a los dias de permanencia y servicios como restaurantes, bar,
locales de comida rapida que estan relacionados directamente con el turismo y

que son ofertados en el sector donde se implementara el proyecto.

Sabemos que en esta area de estudio existen aproximadamente 8 restaurantes
con permisos de funcionamiento, la mayoria de ellos no cumple con los
requerimientos y necesidades de los visitantes; es necesario sefialar que los
servicios de alimentacion que se ofertan en el cantdn Puerto Lopez son de baja
calidad; los factores que han influido en la calidad de los servicios turisticos han
sido la carencia de servicios basicos como agua potable y alcantarillado asi
como la presencia de 30 cabafas ubicadas a lo largo del malecén Julio Izurieta
las mismas que no cumplen con las condiciones minimas de higiene y que

ofertan servicios de alimentacién rapida y cocteles.

De acuerdo a los instrumentos de investigacion aplicados en el presente
estudio se ha determinado que nuestra demanda tiene un comportamiento
estacional en la que durante los feriados, fines de semana, y vacaciones
incrementa un 50%. Los periodos de mayor afluencia turistica son en los
meses Junio a Octubre en la temporada de avistamiento de ballenas jorobadas

época en que todos los establecimientos turisticos se encuentran copados.
Ademas como es de conocimiento la competencia no es tan grande, la permite
que el Restaurante Spumason surja y cumpla con satisfacer la necesidad del

cliente.

Aqui reflejamos que se ha realizado un estudio previo, para el cual tomamos

como referencia el malecon porque es el lugar clave para que visiten el lugar.
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6.1.2 Caracteristicas generales del area de mercado

Puerto Lopez es la cabecera cantonal del Cantén Puerto Lépez, provincia de
Manabi el mismo que se encuentra en el corazén del Parque Nacional

Machalilla, el Cantén tiene una poblacion de 19.000 habitantes.

Inicialmente un pueblo de pescadores, donde la actividad turistica comenzé a
desarrollarse de forma incipiente hace 20 afios es actualmente un canton
donde se desarrolla simultaneamente la actividad turistica con la pesca
artesanal, aqui se hallan once compairiias que tienen patente de operacion en
el area del Parqgue Nacional Machalilla, estas dos actividades son las fuentes
de trabajo mas importantes para este canton, que es uno de los mas prosperos

de la zona sur de Manabi.

Actualmente en el Canton Puerto Lépez existen 60 sitios de hospedaje entre
hoteles, hosterias, hostales y cabafas, siendo Puerto Lopez, Puerto Rico y

Ayampe lugares donde se estan ubicando un gran nimero de hosterias.

Identificadas las caracteristicas basicas de los clientes potenciales, dentro de
las cuales se encuentran los habitos de alimentacion; el estudio de mercado
proveera las herramientas necesarias y suficientes al momento de estimar la
demanda, asi como la participacion de mercado del producto; ejes
fundamentales al momento de construir el flujo de caja proyectado para evaluar
la factibilidad economica del proyecto. Por otro lado los resultados que arroje
este estudio permitiran delinear estrategias de comercializacion para posicionar

el producto en la mente del consumidor.
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ANOS
MES 2007 2008 2009 2010
NAC EXTRAN)J NAC EXTRAN)J NAC EXTRAN)J NAC EXTRAN)J

ENERO 1.531 761 1.771 782 3.563 1.023 2.522 1.256
FEBRERO 4.345 500 3.484 469 3.932 823 5.041 1.056
MARZO 1.130 467 1.480 1.163 1.690 1.019 2.061 1.141
ABRIL 1.932 434 370 647 2.318 729 2.814 652
MAYO 1.123 4438 1.783 499 2.297 716 2.483 581
JUNIO 1.548 664 1.363 829 1.637 1.118 1.833 893
JULIO 2.853 1.963 4.101 2.291 4.183 2.479 4.926 1.959
AGOSTO 3.853 1.590 6.180 2.202 7.142 2.356 6.177 2.701
SEPTIEMBRE 2.623 579 1.051 890 1.375 1.136 1.555 1.008
OCTUBRE 1.073 577 1.038 714 886 847 1.081 1.206
NOVIEMBRE 934 590 936 912 960 2.166 1.100 1.368
DICIEMBRE 1.181 619 2.290 809 2.187 714 2.528 1.512
SUBTOTAL 24.126 9.192 25.847 12.207 32.170 15.126 34.121 15.333
TOTAL 33.318 38.054 47.296 49.454

TASA DE CRECIMIENTO PERIODO 2007-2010 48%

6.1.3 Método para la seleccion de la muestra

Fuentes de Informacion Primaria

Principalmente seran las encuestas, de las cuales se obtendran los resultados
gue validardn o rechazaran la realizacidbn de este proyecto. Ademas, que
proveeran de informaciéon en cuanto a las preferencias deseadas por los

consumidores.

Fuentes de Informacion Secundaria

Para las fuentes de informacion secundaria, se utilizaran datos estadisticos del
PNM, para calcular y poder determinar la demanda relacionada con las
encuestas y observar en el ambito de la restauracién es factible.

Analizaremos la oferta en el mercado a través de diferentes medios

principalmente la herramienta de internet, la cual nos sera muy util para el

analisis de nuestro proyecto facilitdndonos base de datos en linea.
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La herramienta que utilizamos para realizar este estudio, fue la encuesta,
entrevista personal y visita de campo a los lugares cercanos donde se brinda

este servicio.

6.1.4 Método para la recoleccion de datos

El método de muestreo para la recoleccion de datos a utilizar para determinar
el andlisis de factibilidad para la “Reconstruccion y equipamiento del restaurant,
bar y cafeteria Spumason en el canton puerto Lépez” durante los meses de
octubre —diciembre del 201les el muestreo no probabilistico. Al realizar la
investigaciéon podremos basarnos en nuestros juicios personales y de esta
manera se lograra obtener buenas estimaciones sobre las caracteristicas de la

poblacion.

El muestreo probabilistico lo escogimos para nuestro analisis de mercado por
lo que tiene ventajas muy importantes para la investigacion ya que minimiza
costos y tiempo.

El método especifico de muestreo sera el Muestreo por Conveniencia, este
muestreo fue escogido por su gran facilidad al momento de escoger la

seleccioén.

La seleccién de los elementos de la muestra se la hace al momento en que se

realiza el estudio por el entrevistador.

Los encuestados son seleccionados generalmente porque:
Se encuentran en el lugar apropiado.
Estan en el tiempo adecuado.

Se tiene la colaboracién de los entrevistados.

Las entrevistas realizadas para nuestra investigacion se realizaran en:
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Visitantes nacionales y extranjeros que se encuentre en la calle
En el parque nacional Machalilla
En la playa

Empresas publicas y privadas.

A través de las encuestas que se realizaran a diferentes personas
encontraremos distintos puntos de vista y opiniones que nos serviran de gran
utilidad para nuestra investigacion.

6.1.4.1 Tamano de la muestra

Puerto Lépez es la cabecera cantonal del Cantdén Puerto Lépez, provincia de
Manabi el mismo que se encuentra en el coraz6n del Parque Nacional
Machalilla, el Cantén tiene una poblacion de 20.451 habitantes.

Resultados Censo de Poblacién

Provincias @  Cantones: O

2010 [~

MANABI
PUERTO LOPEZ

Consultar

Mujeres 9.887
vonores  [IETEIN

http://www.inec.gov.ec/estadisticas/

Determinacion del tamafio de la muestra

De acuerdo al método de muestreo escogido como es el aleatorio simple, la
seleccion de la muestra dependerda primordialmente del tamafio de la
poblacion. En nuestro caso, para determinar el namero de personas a

encuestar se tomara como poblacion los visitantes nacionales y extranjeros

20



mayores de 15 afios que visiten este lugar turistico como es el Parque Nacional

Machalilla y las playas de Puerto Lépez.

Para determinar el nimero de encuestas a realizar, se establece un grado de
confianza del 95% y un margen de error del 5% y ademas se toma en cuenta

los siguientes factores:

Méaximo error permisible.- La variable e representa el margen de error de
muestreo, este refleja la variabilidad de datos, la cual no debe ser mayor al

10%, que para nuestro estudio consideramos un 5%.

Grado de confianza.- Es el porcentaje de datos que se abarca, dado el nivel

de confianza establecido del 95%.

Valor Z.- Se obtiene dividiendo el porcentaje dado como confianza para dos.
Luego, se utiliza la tabla de area de una distribucion normal. Si consideramos
que la confianza es del 95%, se tendra que 0,95/2=0,4750, lo localizamos

dentro de la tabla y se obtiene que Z=1,96.

Porcion estimada (P).- Es la probabilidad de ocurrencia de un fenbmeno en
especifico, en este caso, es que la poblacion objetivo esté dispuesta a
consumir galletas “amor con hambre”; puesto que no se tiene ninguna
informacion previa, se toma el promedio con el que se trabaja en estos casos,

que es del 50% de que consuman el producto.

Para hallar el nUmero de personas a encuestar, aplicamos la férmula de una
poblacién finita el tamafio de la poblacibn N= 20.451 habitantes del Cantén

Puerto Lopez por lo tanto, la férmula es la siguiente:

Z2 P*Q N
ez N + 22 P*Q

n=
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Z= 1,96
P= 05
= 05
e= 0,05
N=  20.451
L1962 025 20451
0,12 20451 + 1,96 2 0,25
- 384 0,25 20451
00025 20451 + 384 025
- 19.641,14
51,1275 + 0,9604
o 19.641,14
52,09

n= 377 Habitantes
6.1.4.2 Tamano final de la muestra

Segun los calculos el tamafio final de la muestra debe ser 377 personas

encuestadas. El propésito de este proceso es determinar el alcance que tendra
nuestro proyecto en Canton Puerto Lopez.
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6.1.4.3 Disefo de la encuesta

Universidad Estatal del sur de Manabi

Carrera de Ingenieria en Auditoria

Encuesta

Esta encuesta tiene por objetivo conocer el criterio de los consumidores para
determinar la oferta de servicios de restauraciéon que ofrecera el restaurant
Spumason.

Nacionalidad:

1. ¢Conoce el restaurante Spumason por?
Recomendacion primeravez por revista y libros

2. ¢Consideras la atencion al tomar el pedido en el restaurante?
Excelente Buena Mala Regular

3. ¢Consideras la comida del restaurante?
Excelente Buena Mala Regular

4. ¢Consideras que los precios de la comida son accesibles para Usted?
Si NO

5. ¢Te gustaria afiadir a la carta pigueos o tapas?

Si NO
6. ¢Te gustarian los desayunos fueran tipo?

Buffet Comida Réapida Desayunos tipicos del lugar
7. ¢Por qué regresa usted al restaurante Spumason?

Por la atencién la comida la Higiene No hay otro

8. ¢Considera usted que el restaurante Spumason estd en un lugar
estratégico?
Si NO
9. ¢Preferirias que la ubicacion del restaurante sea?
En la parte baja parte alta con vista al mar
10. ¢ Qué tipo de ambiente te gustaria si cambiara el estilo del restaurante?
Moderno ecologico antiguo
11.¢Cree usted que el restaurant deba dar apertura a otros servicios como
cafeteria, bar y sala de eventos?
Si NO
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6.1.5. Resultado de la encuesta

1. ¢Conoce el restaurante Spumason por?

TABLA 1
Alternativa Frecuencia Por centaje
recomendacion 117 31%
por primeravez 170 45%
por revistasy libros 90 24%
Total 377 100%

Fuente: visitantes y poblacion del Cant6n Puerto Lopez
Elaborado por: Kywasky Baldeon

GRAFICO 1

¢Conoce el restaurante Spumason por?

31%

B recomendacion
M por primera vez

B por revistas y libros

Analisis

De acuerdo a la encuesta tenemos como resultado que el 45% conocen por
primera vez el lugar, haciendo que el restaurante bar y cafeteria tenga
demanda en cuanto a servicio; el 31% representa a quienes han ido por
recomendacion de otros clientes, y el 24% han llegado a este lugar por
publicidad de revistas, libros, etc.
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2. ¢Consideras la atencion al tomar el pedido en el restaurante?

TABLA 2
Alternativa Frecuencia Por centaje
excelente 170 45%
bueno 107 28%
malo 50 13%
regular 50 13%
Total 377 100%

Fuente: visitantesy poblacion del Cantén Puerto L 6pez
Elaborado por: Kywasky Baldeon

GRAFICO 2

¢Consideras la atencion al tomar el pedido en el
restaurante?

13%

45%

m excelente
W buena
= mala

m regular

Anélisis

Segun el sondeo de las encuestas tenemos como resultado que el 45% de los
clientes opinan que en el restaurante, bar y cafeteria existe un excelente trato
al cliente, seguido del 28% que representa a qquienes indican que el trato al
cliente es buena y el 13 % respectivamente esta en que es mala o regular
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3. ¢Consideras la comida del restaurante?

TABLA 3
Alternativa Frecuencia Por centaje
excelente 190 50%
bueno 100 27%
malo 47 12%
regular 40 11%
Total 377 100%

Fuente: visitantes y poblacion del Cant6n Puerto Lopez
Elaborado por: Kywasky Baldeon

GRAFICO 3

¢Consideras la comida del restaurante?

11%

M excelente
® bueno

m malo

W regular

Analisis

La opinidn de los clientes muestra que la comida del restaurante es excelente y
representa el 50%, seguido por un 27% que manifiestan que es buena, el 12%
se inclinan a que es mala y el 11% regular.
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4. ¢Consideras que los precios de la comida son accesibles para

Usted?
TABLA 4
Alternativa Frecuencia Por centaje
Sl 360 95%
NO 17 5%
Total 377 100%

Fuente: visitantes y poblacion del Cant6n Puerto Lopez
Elaborado por: Kywasky Baldeon

GRAFICO 4

¢Consideras que los precios de la comida
son accesibles para Usted?

5%

HSI

mNO

Analisis

El 95% de los encuestados consideran que el precio de la comida son
accesibles para el bolsillo de ellos y de los turistas que visitan nuestro
restaurante, bar y cafeteria indicando que se debe a que la comida es de
primera calidad, y el 5% restante son aquellos que consideran que el precio es
elevado en cuanto a sus posibilidades econémicas.
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5. ¢Te gustaria afadir a la carta piqueos o tapas?

TABLA S
Alternativa Frecuencia Por centaje
Sl 365 97%
NO 12 3%
Total 377 100%

Fuente: visitantes y poblacion del Cant6n Puerto Lopez
Elaborado por: Kywasky Baldeon

GRAFICO 5

¢Te gustaria anadir a la carta piqueos
o tapas?

3%

mS|
mNO

Analisis

Esta minuciosa encuesta en cuanto a piqueos o tapas, revelan que la mayoria
de los clientes desean este tipo de servicio para degustar de la gastronomia
mientras espera el plato fuerte lo cual esté representado en el 97 %, y el 3 %
indica que no ya que ellos van por la rapidez y atencidén que ofrece el lugar.
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6. ¢Te gustarian los desayunos fueran tipo?

TABLA 6
Alternativa Frecuencia Por centaje
Buffet 42 11%
Comida Réapida 80 21%
Desayunos tipicos del lugar 255 68%
Total 377 100%

Fuente:visitantes y poblacion del Cantén Puerto L6pez
Elaborado por: Kywasky Baldeon

GRAFICO 6

¢Te gustarian los desayunos fueran
tipo?
11%

B Buffet

B ComidaRapida
68%

Desayunos tipicos
del lugar

Analisis

La mayoria de los encuestados concuerdan que los desayunos deben de ser
tipicos del lugar debido a que ese sera su atractivo el mismo que representa el
68%, el 21% considera que debe ser comida rapida ya que es la hora en que
muchos deberan laborar y el tiempo es limitado, y el 11% prefiere buffet por

gue hay que considerar los desayunos de orden laboral.
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7. ¢Por qué regresa usted al restaurante Spumason?

TABLA 7
Alternativa Frecuencia Por centaje
Por la atencion 100 27%
la comida 190 50%
la Higiene 47 12%
No hay otro 40 11%
Total 377 100%

Fuente: visitantesy poblacion del Cantén Puerto L 6pez
Elaborado por: Kywasky Baldeon

GRAFICO 7

¢Por qué regresa usted al restaurante
Spumason?

B Por la atencion
® lacomida
W la Higiene

B No hay otro

Analisis

Los datos obtenidos demuestran que el 50% de los clientes regresan al lugar
por la variedad de comida que ofrece a través del menu diario, est4 seguido por
el 27% que son quienes prefieren este sitio por la atencion que se le da al
cliente, el 12% indica que existe la higiene impecable que todo restaurante
debe tener, y el 11% son los que opinan que no hay otro lugar que refleje el

mismo trato.
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8. ¢Considera usted que el restaurante Spumason esta en un lugar

estratégico?

TABLA 8
Alternativa Frecuencia Porcentaje
Sl 350 93%
NO 27 7%
Total 377 100%

Fuente: visitantes y poblacion del Canton Puerto Lépez
Elaborado por: Kywasky Baldeon

GRAFICO 8

¢Considera usted que el restaurante
Spumason esta en un lugar
estratégico?

7%

|

S|

2 NO

Analisis

El 93% de los clientes y visitantes turisticos indican que el restaurante esta en
un lugar estratégico ya que se encuentra ubicado frente a la costa teniendo el
privilegio de observar las vistas paradisiacas del lugar, y el 7% manifiestan que

no debido a los cambios climaticos que ocurriesen inesperadamente.
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9. ¢Preferirias que la ubicacién del restaurante sea?

TABLA 9
Alternativa Frecuencia Por centaje
en la parte baja 117 31%
en laparte ata con vistaa mal 260 69%
Total 377 100%

Fuente: visitantes y poblacion del Cant6n Puerto Lopez
Elaborado por: Kywasky Baldeon

GRAFICO 9

¢ Preferirias que la ubicacion
del restaurante sea?

M en la parte baja

Oen la parte alta
convista al mar

69%/

Analisis

Los resultados demuestran que el 69% prefieren la parte alta del restaurante

por contar con vistas panoramicas al mar y el 31% la parte baja.
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10.¢,Qué tipo de ambiente te gustaria si cambiara el estilo del

restaurante?
TABLA 10
Alternativa Frecuencia Por centaje
Moderno 52 14%
Ecoldgico 250 66%
Antiguo 75 20%
Total 377 100%

Fuente:visitantes y poblacion del Cant6n Puerto Lopez
Elaborado por: Kywasky Baldeon

GRAFICO 10

¢Qué tipo de ambiente te gustaria si

cambiara el estilo del restaurante?
20% 14%

The

m Moderno
W Ecoldgico

Antiguo

Analisis

Las respuestas que obtuvimos fueron en que el lugar tenga un ambiente
ecoldgico por la ubicacion lo cual representa el 66%, el 20 % opina que
debe tener un ambiente antiguo para que le dé un poco de elegancia, y

el 14% indica que este debe ser moderno.
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11.:Cree usted que el restaurant deba dar apertura a otros servicios

como cafeteria, bar y sala de eventos?

TABLA 11
Alternativa Frecuencia Por centaje
Sl 210 56%
NO 167 44%
Total 377 100%

Fuente: visitantesy poblacion del Cantén Puerto L 6pez
Elaborado por: visitantesy poblacion del Cantén Puerto L6pez

GRAFICO 11

¢Cree usted que el restaurant deba dar
apertura a otros servicios como
cafeteria, bar y sala de eventos?

44%

=S
56% 'NO

Analisis

El 56% concuerda en que el restaurante cuenta con todo lo necesario para que
tenga una sala de evento y es logico que este brinde el servicio asi como
también la cafeteria y el bar.

El 44% considera que no ya que se perderia la exclusividad del mismo.
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6.1.6 Analisis de resultados

De acuerdo a los datos obtenidos mediante el estudio de sondeo, con un
cuestionario realizado dentro y fuera del restaurante Spumason donde se pudo
analizar que la mayoria de las personas requieren que exista un lugar donde
puedan ir a comer, beber, disfrutar de la tranquilidad y ademas observar la
belleza del mar, la comodidad, seguridad y servicio que este pueda brindar,
este sondeo nos ha dado como resultado que:

Un 93% de las personas consideran que el restaurante esta en un sitio
estratégico que cuando los turista llegan, les llame la atencion de su
arquitectura natural, lo visiten y salgan contento no solo por la infraestructura,

si no por la atencién.

Aprovechando que tanto en la temporada alta como baja puedan disfrutar de

los servicios que ofrecen.

Los resultados arrojados por este sondeo fueron realmente favorables, ya que
la mayoria de gente, sobre todo en feriados, necesita de un lugar donde
servirse la variedad de comidas y bebidas que en otros sitios no lo encuentran,
asi como el servicio de piqueo que son excelente y a un precio madico.

Con respecto a precios hay una gran aceptacion para el precio que pensamos

cobrar por este servicio de restaurante, bar, cafeteria

6.1.7. Calculo de la oferta

En base a la demanda y aceptacion que se ha obtenido por medio de la
encuesta de contar con un servicio de restaurante, bar y cafeteria realizaremos

una proyeccion de oferta que pretendemos sustentar en el presente proyecto

la cual presentamos a continuacion:
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CALCULO DE OFERTA

Poblacién Total del canton Puerto Lépez 20.451

Numero de familias que visitan el Cantén Puerto Lépez (P) 4.090

personas que han utiliiizado este servicio (C) 80%

Numeros de personas que requieren de este servicio (C) 71,5%

Consumo familiar Promedio por semana® 5 (Platos/semana)
Penetracion del mercado real proyectada (p) 5%

Calculos:

Mercado Potencial = P x C xc 4.090 x 80% x 0,72 = 2.340 habitantes
)l?(;manda Real = Mercado Potencial 2340 x 5 = 11.698 (Platos/semana)
Mercado Real = Demanda Real x p 11.698 x 5% = 585 (Platos/semana)
Oferta de Produccion = Oferta semanal 613  (Platos/semana)

Oferta mensual 2.453 (Platos/mes)
Oferta anual 29.439 (Platos/afio)

Segun nuestra encuesta el porcentaje de personas que requieren este servicio
es de 71,5% lo que demuestra que el consumo familiar promedio por semana

es de 5 platos. De esta manera podemos determinar,

Nuestro servicio tendrd una presentacion de 400m2 de infraestructura lo que
corresponde a que habra una capacidad de 250 personas y una demanda
potencial de 2453 ventas mensuales en donde los clientes acogeran nuestro
servicio, asi determinamos entonces que la demanda potencial es de 29439
ventas durante un afo. (12 meses x 613platos semanal = 29439 ventas).

6.1.8. Marketing MIX

Se estima que durante los siguientes 5 afios el cantdén Puerto Lopez seguira
creciendo como el predilecto para el establecimiento de bares, discotecas y
restaurantes ya que su valor va en aumento como punto turistico y de
comercializacién asi mismo constituirse en un proyecto turistico comunitario de

la zona.
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Producto/o servicio a ofrecer.

En las instalaciones del Restaurante Ecolégico Spumason se ofreceran los

siguientes servicios:

Bar Cafeteria
Restaurante
Comida Réapida
Piqueteo

Servicio de buffet

-~ o a0 T p

Local de recepciones

Menu

La presentacién de los platos y precios que tiene el restaurante para su

clientela

DESAYUNOS BREAKFAST

Huevos al gusto, pan, café, té o chocolate, jugo de frutas y
Continental ensalada de frutas _ 350
Eggs the way you like them, toast, coffee, tea or hot
chocolat, fruit, juice and fruit salad

Ensalada de frutas con yogurt y granola.

Frutas &Yogurth | Fruit salad with yogurt and granola 3.00
Ensalada de frutas
Frutas Fruit salad 2.00
Café, té o chocolate, pan, mermelada y mantequilla
Pan Tostado Coffee, tea or hot chocolate, toast, jelly and butter 2.50
Hamburguesas Hamburgers&Sandwiches
&Sanduches
Hamburguesa Regular hamburger served with lettuce and 3.00
Sencilla tomato '
Hamburguesa con
Queso y papas | Cheeseburgerwithfries 3.50
fritas
Hamburguesa Combo burger served with cheese, ham. A 4.00
especial fried egg, and a side of French fries '
Sanduche de Queso A simple yet delicious grilled cheese 1.50
(con tomate y ;
! served with tomato and oregano

orégano)
Sanduchg m|>§t0 Grilledcheesewithham 2.00
(queso & jamén)
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Sopas Soups
Manabita: Base de verde con mani y frutos
de mar 7,00
Sopa marinera Seafood soup prepared with a plantain |
base with peanuts and tropical fruits
Sopa de camaron Shrimpsoup 6.50
Sopa de verduras Vegetable soup 2.00
Sopa de pollo Chickensoup 2.00
Platos marineros | SeafoodDishes
Al Ajillo Mixed seafood in garlic sauce 7.00
A la Plancha Grilledseafood 7.00
Ceviche marinero Seafood ceviche 7.00
Arroz marinero Seafoodfried rice 7.00
En salsa de mani Mixed seafood in peanut sauce 7.00
Pescado Fish
Pescado frito 0 apanado | Fried or breaded and fried fish | 3.50
Pescado al ajillo Fish in garlic sauce 4.50
Pescado a la plancha Grilledfish 4.50
Ceviche de pescado Fish ceviche 4.00
Pescado al vapor Steamedfish 4.50
Pescado en salsa de |
i Fish in peanut sauce 4.50
mani
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Camaron

ShrimpDishes

Camarén al ajillo Shrimp in garlic sauce 6.50
Camarén apanado Breaded and friedshrimp 6.50
Arroz con camarén Shrimpfried rice 6.50
Camarén a la plancha Grilledshrimp 6.50
Ceviche de camaron Shrimp ceviche 6.50
Camarén en salsa de mani

Shrimp in peanut sauce 6.50

Calamar

Calamari

Calamar al ajillo

Calamari in garlic sauce

Calamar apanado

Breaded and friedcalamari

Arroz con calamar

Calamarifried rice

Ceviche de calamar

Calamari ceviche

Calamar en salsa de mani

Calamari in peanut sauce

Octopus

Octopus in garlic sauce

Arroz con pulpo

Octopusfried rice

Ceviche de pulpo

Octopus ceviche

Pulpo en salsa de

Langosta & Langostino

Octopus in peanut sauce

Lobster&Prawns

Langosta al ajillo

Lobster in garlic sauce

Langosta a la plancha

Grilledlobster

Langosta en salsa de mani

Lobster in peanut sauce

Langostino al ajillo

Prawn in garlic sauce

Langostino a la plancha

Grilledprawn

Langostino en salsa de
mani

Prawn in peanut sauce
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Spaghetti

Seafoodspaghetti

Espagueti con camarén Spaghettiwithshrimp

Espagueti con pulpo Spaghettiwithoctopus

Espagueti con calamar Spaghettiwithcalamari

Espagueti de champifiones Spaghettiwithmushrooms

Espagueti bolofiesa Traditional spaghetti with meta sauce

) Vegetarian spaghetti  with a
Espagueti con verduras N
traditional tomato sauce

Pollo & Carne Chicken&Beef

Pollo frito Friedchicken

Pollo a la plancha Grilledchicken

Carne frita Friedbeef

Carne apanada Breaded and friedbeef

Colddrinks

Soda

Diet soda orzero

Beer
(Brahma,budweiser,pilsener)
I Agua sin gas Regular water

Agua con gas Carbonatedwater

Cerveza (Brahma,Budweiser,pilsener

Jugo de frutas Fruitjuice

Iced fruit juice (similar to

Batidos de frutas milkshake)
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I Vinos Wines

Blanco o tinto de 750cc

Red orwhitewine

Blanco o tinto de 375cc

Red orwhitewine

Blanco o tinto de 185cc

Red orwhitewine

Trago de Ron

Shot of Rum

Trago de Cafia Manabita

Shot of Cafa Manabita

Trago de Tequila

Shot of Tequila

Campari naranja

Compariorange

Cocktails

CafiaManabita with sugar, lime and

ice

I Postres

Rum and coke

Brownie

Brownie

Brownie con helado

Browniewith ice cream

Pie de manzana

Apple pie

Pie de manzana con helado

Apple pie with ice cream

Torta de chocolate

Chocolate cake

Muffins

Muffins

Dulce de tres leches

Tres leches cake

Banana Split

Banana split
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I Bebidas Drinks I

Coffee

Café con leche Coffeemilk

Expresso Express

I Capuchino Cappuccino

Mocachino Moccaccino

Chocolate Hot chocolate

Té negro Black tea

Agua aromatica Aromaticwater

El precio

Como se puede apreciar en la tabla de precios anterior nuestros costos
compiten de forma directa con los de nuestra competencia, esto se debe a
nuestra estrategia de mercadeo en conjunto con nuestros diversos proveedores
para captar al publico al que queremos llegar y hacernos presentes; adicional a
esto ofrecemos mayor variedad de opciones y facilidades para nuestros

clientes en cuanto a aperitivos, atencion confort y belleza turistica.

La norma de calidad

Nos regimos por una estricta norma de calidad ya que tratamos de satisfacer al
nuestro consumidor con el mejor servicio y la mejor atencion, los precios mas
accesibles y personal altamente capacitado para realizar estas labores.

Asi como también atender a nuestro mercado que son los turistas nacionales
como extranjeros que vienen por conocer este rincon pequefio pero lleno de
riquezas.

Plan o estrategia de ventas

% Se cuenta con una pagina Web posicionada como Paginasamarillas.com

y se creara una pagina web propia en la cual se promocionara todos
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nuestros servicios y los que se van a ofrecer, con correo electronico
kbaldeon71@hotmail.com, teléfono 052300195

¢+ Mantenemos relacion directa con algunas operadoras de turismo con las
gue nos hemos posicionado como uno de los mejores proveedores en
alimentacion.

+¢+ Distribuimos tripticos con informacion actualizada, o que nos permite
tener un porcentaje importante de turista por este medio.

% A nivel local hemos hecho alianzas estratégicas con importantes Hoteles
y Operadores turisticos.

+« A nivel provincial y nacional trabajamos con significativas agencias de
viajes y operadores de turismo.

% Formamos parte del Ministerio de Turismo y Camara de Turismo de
Puerto Lopez con lo que estamos capacitados en generar servicios y

atenciéon de calidad al cliente.

Demanda

Consumidores y sus caracteristicas

o Consumidor: son de clase media baja o alta, es decir personas
con un ingreso mensual, amantes de la naturaleza.

o Entre los factores de decisibn que mas influyen en nuestros
consumidores, en orden de prioridad tenemos: calidad vy
asistencia en el servicio, precio, variedad en menus, promociones
y lugar estratégico con vista al mar.

Consumidores

Personas que laboran, habitan vy visitan el canton Puerto Lépez asi como

también el parque nacional Machalilla.

Consumidores Potenciales

Por medio de las estrategias de mercadeo y ventas, seran los consumidores a
los que se puedan llegar por medios de promociones, medios de comunicacion

como son periédico y radio.

43



6.1.9 Plan y objetivos estratégicos

MISION

Proveer a la comunidad de un trabajo sostenible que garantice el mejoramiento
de la calidad de vida de sus miembros y permita articuladamente sus

actividades tradicionales con una nueva modalidad de economia social.

Valores corporativos

. Con productos de calidad y al menor costo posible,

. De una manera eficaz, eficiente y flexible

. Trabajando como un sélido equipo humano,

. Superando la competencia en el manejo del entorno.
VISION

En un plazo de cinco afios constituirse en un proyecto turistico comunitario de

la zona llegando en un plazo de 5 afios mantener una ocupacion del 70%

6.1.9 Anélisis de la demanda

Comportamiento
Para determinar la demanda global, tomamos como referencia los ingresos
delo bares y restaurantes que se encuentran situado frente al malecon Julio

lzurieta.
Factores Determinantes de la Demanda
o Locacion

o Estrategia de ventas
o Estrategia de mercadeo
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o Calidad de servicio
o Ambiente agradable con vista al mar el cual nos permite abarcar y
cubrir las necesidades de las clientelas tantas, Nacionales y extranjeras.

Distribucion Geografica de la Demanda

En el cantdn Puerto Lépez existen pocos lugares donde se ofrece estos tipos

de plato. Tanto para el nacional como para el extranjero.

Sabiendo todas estas ventajas que se ha podido describir, se requiere
implementar este proyecto también por estar en un punto estratégico de la

ciudad.

Asi como compensar la demanda que existe y que seguira creciendo con el
paso del tiempo en este sector turistico, es necesario implementar este tipo de
restaurante con la calidad y el buen el servicio sea esto en: la seguridad, la

tranquilidad, que sirve como beneficio para recibir al cliente.

Oferta

Los periodos de mayor influencia turistica son en temporada alta los meses de
junio a septiembre y en avistamiento de ballenas ademas de los dias feriados
como Carnaval, Navidad, Fin de afo, etc. En estas fechas las Hostales y
restaurantes que se encuentran en el area de nuestro estudio se encuentran
copados en comparacion a los dias normales de trabajo, asi como también en
los fines de semana habiendo un incremento notable en estas fechas

especificamente.

Los principales restaurantes competidores se encuentran en los alrededores
del malecon, pero de estos hay otros que se encuentran desplazados a 2000
metros a la redonda lo cual determina también parte de nuestra competencia y
nos da una referencia de que nos es tan notable la misma, permitiendo asi no

satisfacer con la demanda que se presenta.
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La mayoria de los competidores restauranteros en el Sector no presentan
grandes instalaciones, las adecuaciones en algunos no es adecuada pero el
servicio, la seguridad, el relajamiento y la atencion son pésimas en otras
palabras no cuentan con los servicios necesarios que se tiene que brindar al
cliente, ya que este llega a nuestro establecimiento con hambre y necesita

tranquilidad y una atencion ciento por ciento excelente.

Identificacion de los Competidores

En el mercado no existe un lider definido, puesto que después de la
investigacion realizada, esta competencia no representa ni la tercera parte del
posicionamiento del mercado. Sin embargo a pesar de que el grado de
competencia no es muy grande, en los proximos afos podria darse un

crecimiento considerable del sector.

De acuerdo al estudio de mercado no identificamos establecimientos que
ofrecieran el mismo tipo de concepto (servicio y atencion al cliente). Pudimos
observar gque nuestra competencia mas cercana las conforman los locales que
ofrecen este tipo de servicio y que identificamos como nuestra mas cercana

competencia, se encuentran los siguientes.

Nombre de locales Direccioén
BAR RESTAURANTE CARMITA MALECON JULIO IZURIETA
RESTAURANTE VINA DEL MAR MALECON JULIO IZURIETA

BAR RESTAURANTE MAY FLOWER | MALECON JULIO IZURIETA

BAR RESTAURANTE REY HOJAS AV. MACHALILLA PRINCIPAL

6.1.10 Anélisis de la Oferta

Gracias a la informacion proporcionada por parte de la Direccién de Turismo
del Municipio de Puerto Lépez y del Parque Nacional Machalilla, es posible
determinar la existencia de provision de clientes para el proyecto, existiria un

mercado constante de alrededor de 80 visitantes en temporada baja y
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alrededor de 250 personas en temporada alta, siendo un promedio mensual de
2.000 visitantes, el grado de captacion de clientes prevista sera de minimo el
7.5% anual total en relacion directa con su capacidad operativa anual, qgue no

deberia desbordar los 2.5 %.

Factores Determinantes de la Oferta

Ofrecen servicios en un solo ambiente o sea se limita a ser restaurante,
bar, o cafeteria.

La mayoria de la competencia se sitta frente al malecén Julio lzurieta.
Promociones atractivas para los clientes nacionales y extranjeros.
Ofertas especiales en los cuales los precios sean mas atractivos de
acuerdo a la necesidad del consumidor.

6.2 Estudio Técnico

Tamafo

6.2.1 Capacidad de produccion

Nuestro personal estara habilitado para trabajar en su maxima capacidad,
atendiendo a 250 personas diarias al mismo tiempo como maximo de
capacidad que puede albergar el lugar. Para la atenciéon de nuestra clientela
contamos con una cajera. Una persona en la Barra contaremos con 3
meseros, 1 seguridad y dentro de la cocina un cocinero, a parte del

requerimiento que amerite la temporada.

Definicion del tamafio

El restaurante, bar y cafeteria Spumason contara con un local de aprox.
400mt2de distribucion fisica en el cual el 20% representa la cocina y oficina, el

resto sera destinado a la terraza y el bar, esto nos permitira recibir unas 250

personas debidamente sentadas.
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Posibilidad de expansion futura

Cabe la posibilidad de que en un futuro logremos la expansion con miras al
turismo internacional contando con otro local dependiendo de la demanda que
este servicio de restaurante, bar y cafeteria ofrezca de aqui a cinco afios asi

como también de la localizacién y de la atencién al cliente.

6.2.1.1 Factores determinantes del tamafo

El mercado

Estos datos han sido recopilados realizando un promedio a las temporadas de
mayor afluencia de turistas nacionales y extranjeros al canton Puerto Lopez, y
estimando el promedio de cuantas personas necesitan el servicio de
alimentacion, el mismo dato que se establecidé segun las encuestas realizadas
a 250 personas durante el tiempo de un mes en temporada alta a personas

nacionales y extranjeras.

Consideramos que nuestro proyecto tiene mucha aceptacion por parte del
segmento de mercado al que estamos dirigidos, debido al incremento de
turistas nacionales y extranjero que se dan cita a este lugar para disfrutar de
estas paradisiacas playa que ofrece el cantdon Puerto Lépez, y a la escasez de
este tipo de restaurantes y ligado a esto, consideramos también que nuestro
mercado es completamente amplio y lleno de oportunidades.

La materia prima basica

Gracias a la beneficiosa posicion geografica del cantébn Puerto Lopez,
contamos con las tres materias primas que hacen funcionar nuestro negocio,
que son el restaurante, bar y cafeteria con vista al mar, pre disposicion para
atender a los clientes tanto nacional como extranjeros y la innovacion en
cuanto a infraestructura. A esto le podemos sumar la variedad de
acompafamientos que podemos unir a los platos tipicos, producto de nuestro
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sector pesquero, todo esto trae como consecuencia el abaratamiento de los

costos.

6.2.1.2 Justificacion del tamano

Al observar lo que indican las encuestas se puede considerar que el local
cuenta con el area perfecta y el tamafio adecuado para comenzar el proyecto
ya que podemos comenzar con un establecimiento de cierto tamafo pero
debido a sus mas de 1000 mt2 de terreno podemos ampliarnos conforme

crezca la demanda.

El Restaurant Ecolégico Spumason

El restaurante, bar y cafeteria, tiene como fin lograr que los servicios ofrecidos
de alimentacion cuenten con la mayor calidad en la prestacion de servicios, los

mejores precios y una diferenciacién marcada en relacion a la competencia.

Ademas se buscaran estrategias que generen valor agregado a nuestros
productos y servicios, buscando siempre que cumplan las normas de calidad e
higiene en la manipulacion de alimentas permitiendo ofrecer un servicio
confiable y diversos. Esto permitira posicionar una imagen de un

establecimiento basado en las buenas practicas de turismo sostenible.

Es importante tomar en cuenta que alrededor de nuestro proyecto existe
competencia directa e indirecta pero escasa, la cual no logra cubrir la demanda

real que presenta esta area protegida.

Existen establecimientos de alimentacion que no tienen una adecuada
infraestructura y calidad de servicio en alimentacion. Ademas la
implementacion del proyecto se realizara por fases, principalmente se
procedera con la recuperacion y mejoramiento de una edificacion de tres
plantas que albergara ocho habitaciones, la sala de recepciones, bar cafeteria

y restaurante.

49



SERVICIO A OFRECER.

En las instalaciones del Restaurante Ecol6gico Spumason se ofreceran los

siguientes servicios:

% Bar Cafeteria

% Restaurante

+ Comida Rapida
< Piqueteo

¢+ Servicio de buffet

++ Local de recepciones

Precios.

De acuerdo al menu presentado anteriormente se puede decir que los precios
estaran definidos por las variables descritas a continuacion, las cuales afectan
el precio de manera directa (costoso 0 econdmico), ya que todas van
enlazadas dentro del proceso de prestacion del servicio de restaurante, bar y

cafeteria Spumason.

. Numero de clientes nacionales o extranjeros que asisten al restaurante.
. Menu del restaurante.

. Clasificacion del servicio (Cafeteria, comida rapida, Piqueteo, bufett). Etc
. Guardias.

. Costos logisticos, de publicidad y promocion.

6.2.1.3 Localizacién

El analisis sobre la localizacion se refiere a la busqueda y eleccion de la mejor
alternativa de ubicacion fisica de modo que el sitio elegido sea el mas
apropiado y con los menores riesgos, costos de inversion y operacionales

posibles.
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El andlisis de ubicacion del proyecto puede realizarse con distintos grados de
profundidad, que depende del caracter de factibilidad, pre-factibilidad o perfil
del estudio.

El proyecto se lo realizara en la provincia de Manabi en el canton de Puerto
Lépez parroquia Puerto Lopez Malecén Julio lzurieta y Gonzélez Suarez. #
819

Ubicacidn del
Restaurant
Ecolégico

6.2.1.4 Proceso de Produccién

Para la elaboracion de los platos tipicos se han tomado en cuenta los
productos que generan este lugar como son el pescado, la concha, langosta,

mariscos en general, carne y pollo.

Los mismos que nos serviran para la elaboraciéon de los platos tipicos del
cantén qué seran degustado por los turistas nacionales e internacionales a
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continuacion detallaremos la preparacion de unos de estos platos como es la

preparacion del Ceviche de camaron.

COCTEL DE CAMARONES

Ingredientes

1 libra de camaron

1 cebolla grande perla

1 tomate grande rifidén

1 lata pequefa de pasta de tomate
1 limén grande

2 naranjas

Aceite 2 cucharadas

Preparacion

Poner en una olla los camarones después de haberlos lavado y calentarlos al
fuego hasta que se tornen medio rojitos, para luego poner en un tazon luego
preparar la cebolla perla con el tomate rifion, agregar el limén, esté preparado
agregarlos a los camarones y luego poner el jugo de naranja, la pasta de
tomate, 3 cucharaditas, la sal, el aceite y un poco de cilantro picado revolverlo
bien dejar en reposo un momento para luego servir, con canguil, tostado, o

chifle

Esta receta la hace mi madre mucho y le sale riquisimo, de hecho aun no he
conseguido que a mi me salga igual de bueno que a ella y eso que la forma de
hacerlo es muy sencilla, les aconsejo que lo prueben pues el plato esta

realmente rico.
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PULPO EN SALSA DE MANI

INGREDIENTES (Para 2 personas):
% Kg de Pulpo Cocido

1 Cebolla

3 tomates

1 Pimiento Rojo

2 Pimientos Verdes

2 dientes de ajo

Pimentdn Picante o dulce (al gusto)
Orégano

Sal

Aceite

Un chorrito de Brandy.
Mani

PREPARACION:

En una sartén echamos toda la verdura picada muy fina y la salteamos con un
poco de aceite y el orégano espolvoreado. Cuando esté bien hecha toda la

verdura, la pasamos por la batidora para que no queden trozos.

Mientras en otra sartén, salteamos el pulpo con una pizca de aceite, cuando
esté hecho, le afiadimos un chorreén de brandy y dejamos que reduzca un
poco, antes que se seque por completo, afiadimos a la sartén la salsa que
hemos preparado en el paso anterior, espolvoreamos con pimenton y
mezclamos todo bien, dejando que cueza unos minutos hasta que reduzcan

todos los jugos y como ingrediente adicional el mani disuelto.

Yo compro pulpo congelado ya cocido, pero se puede usar pulpo crudo y
cocerlo previamente. Si optamos por cocerlo nosotros, tenemos varias
opciones para ablandarlo, desde “mazarlo” (golpearlo con algo o contra algo) u
otra opcidon es congelarlo y tenerlo varios meses congelado, pero claro para

esto hay que ser precavidos, yo ho me complico la vida y lo compro ya cocido.
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Si optas por cocerlo ti mismo aqui te explico la mejor y mas sencilla forma de

hacerlo.

La cantidad de verdura a usar, es en funcion de la salsa que queramos, si lo

gueremos con mas salsa aumentamos la cantidad de verdura o la disminuimos

ya al gusto de cada uno.

6.2.2 Costos

Costo fijo

Para conocer los costos fijos, primero se calculd los sueldos y salarios anuales,

los cuales se presentan en la siguiente tabla mostrada a continuacion

GASTOS DE PERSONAL EN DOLARES
. SUELDO VALOR
DENOMINACION CANT. MENSUAL MENSUAL VALOR ANUAL

MANO DE OBRA DIR.

cosinero 1 250,00 250,00 3.000.00
meseros 3 150,00 450,00 5.400,00
cajera 1 150.00 150,00 1.800.00
guardia 1 120,00 150,00 1.800,00
TOTAL 6 $ 1.00000|$ 10.200,00

6.2.3 Ingresos

De acuerdo a la perspectiva de los ingresos por la venta de nuestros servicio

en el canton puerto Lopez, tuvimos que determinar la demanda del mercado y

gue prevemos un incremento en los proximos 5 afios, con precios estables de

los productos y podemos construir nuestra estimacion de ingresos.

PLAN DE PRODUCCION E INGRESOS ANUALESDEL 1° ANO

PRODUCTO PRESENTACION | CANTIDAD | V.UNITARIO | V. TOTAL
Ventas de platos por clientes| platostipicos 29.439 5,00 147.195,00
TOTAL 147.195,00
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6.3 Estudio econdmico

6.3.1 Inversion Inicial

Para dar inicio al proyecto se debera invertir en la adquisicion de activos fijos, y
el circulante necesario para cubrir cualquier desfase natural que se pueda dar
durante la fase pre-operativa.

Como se puede observar la inversion inicial total ascendera a $ 58815,00 con
un financiamiento de $ 16415,00 mediante préstamo a la Corporacion
Financiera Nacional (CEN).

6.3.2 Inversion Fija

El costo total de los muebles y equipos de oficina, se necesitara la adquisicion
de maquinarias y equipos, los cuales ascienden a $ 8303,00 la amortizacion de

los intangibles, se las puede observar en el plan de inversion.

Ademas de la inversion en puntos de venta, es necesario adquirir los

implementos que seran basicos para el desarrollo administrativo del negocio.

6.3.3 Activos diferidos

Gastos de instalacion, organizacion y constitucion juridica, patentes, estudios
previos requeridos para pagos anticipados y general de todo gasto de inicio del
negocio. Los gastos ascienden a $9030,00

INVERSION DIFERIDA

DENOMINACION VALOR
PERMISOS MUNICIPALES Y OTROS 8.750,00
GASTOS DE CONSTITUCION 280,00
TOTAL 9.030,00

55



6.3.4 Capital del Trabajo

Es el dinero con el que se cuenta para poder operar el negocio, se lo considera
en relacion a los diferentes costos, asciende a $1949,10 tan solo se ha

considerado para 1 mes, porgue las ventas cubriran de inmediato lo invertido

PLAN DE INVERSION Y ORIGEN DE FONDOS
(En ddlares)
PLAN DE INVERSION

INVERSION FIJA APORTE CREDITO TOTAL
Terreno 5.000,00 0,00 5.000,00
Edificio 35.920,00 0,00 35.920,00
Maquinarias, equipos y herramientas 0,00 16.415,00 16.415,00
Vehiculo 0,00 0,00 0,00
Muebles y equipos de oficina 1.480,00 0,00 1.480,00
Gastos de Constitucion 9.030,00 0,00 9.030,00
TOTAL 51.430,00 16.415,00 67.845,00

CAPITAL DE TRABAJO

Materia prima directa para 1 mes de

produccion 4.071,67 0,00 4.071,67
Materiales directos para 1 mes 791,67 0,00 791,67
Mano de obra directa para 1 mes 400,00 0,00 400,00
Gastos de operaciones para 1 mes 1.499,04 0,00 1.499,04
Gastos de administracién y ventas para 1 mes 531,64 0,00 531,64
TOTAL 7.294,01 - 7.294,01

| INVERSION TOTAL= INV.FIJA+CAP.TRABAJO [ 75.139,01 |

APLICACION
INVERSION FIJA 67.845,00 90%
CAPITAL DE TRABAJO 7.294,01 10%
TOTAL 75.139,01 100%
ORIGEN DE FONDOS
DETALLE MONTO PORCENTAIJE
RECURSOS PROPIO 58.724,01 78%
CREDITO BANCARIO 16.415,00 22%
TOTAL 75.139,01 100%
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6.3.5 Presupuesto de Otros Gasto

Se consideraran los gastos de venta y publicidad a un valor de 120,00
anuales que se va a implementar para la promocion del local. También los
gastos fijos como son los servicios basicos, los mismos que sumados dan un

total de $ 1440,00 anualmente. Ver el detalle en las tablas a continuacion:

GASTOS DE VENTAS
DESCRIPCION COSTO AL MES COSTO AL ANO
Publicidad 120,00 $  1.440,00

Gastos de Servicios Basicos

COSTO DE SERVICIOSBASICOSAL ANO

) COSTO AL

DESCRIPCION MES COSTO AL ARO

Electricidad 25,00 300,00

Adqua 40,00 480,00

Tdéfono 20,00 240,00
Alquiler del local - -

Internet 35.00 420,00

TOTAL $ 1.440,00

6.3.6 Financiamiento

Para la realizacion de este proyecto, se han considerado dos posibilidades:
financiamiento propio, y préstamo en la CFN (Corporacién Financiera

Nacional).

De acuerdo a los datos, tendremos un apalancamiento en la empresa del 54%,
lo cual nos servirA para mantener la rentabilidad sostenible de Ia
microempresa. Se solicitard un crédito a la CFN (Corporacion Financiera
Nacional) el cual cuenta con una tasa activa del 11,50% y cuya deuda se

amortizara en 5 afnos.
Escogemos esta entidad porque esta institucion financiera nos ofrece una tasa

maodica en la cual, los primeros afios nosotros como emprendedores podremos

cancelar de acuerdo a nuestras ganancias obtenidas.
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TABLA DE AMORTIZACION DEL CREDITO

CREDITO BANCARIO EN DOLARES

MONTO 16.415,00

INTERES (ie) 11,50% PAGO  $4.49741

PERIODO 5

FORMA DE PAGO: en amortizaciones anuales iguales

PERIODO SALDO PAGO DE PAGO DE SALDO
INICIAL INTERES CAPITAL |CUOTA TOTAL FINAL

0
| 16.415,00 1.887,73 2.609.69 4.497 41 13.805,31
2 13.805,31 1.587,61 2.909,80 4.497 41 10.895,51
3 10.895.51 1.252,98 3.244 .43 4.497 41 7.651,09
4 7.651,09 879,88 3.617.54 4.497 41 4.033,55
5 4.033,55 463,86 4.033.55 4.497 41 -

6.3.7 Presupuesto de Personal
Se va a pagar sueldos para los empleado que laboren en esta micro empresa
con un sueldo de $750,00 mensuales, el gerente $350,00, el cocinero $250, el

auxiliar de cocina $150,00, estos gastos asciende a $18500,00 anualmente.

GASTOS ADMINISTRATIVOS

< SUELDO VALOR
DENOMINACION CANT. MENSUAL MENSUAL VALOR ANUAL
GERENTE 1 350,00 350,00 4.200,00
TOTAL $ 4.200,00
GASTOS DE PERSONAL EN DOLARES
p SUELDO VALOR
DENOMINACION CANT. MENSUAL MENSUAL VALOR ANUAL
MANO DE OBRA DIR.
cosinero 1 250,00 250,00 3.000.00
Auxiliar de cocina 1 150,00 150.00 1.800.00
TOTAL 2 $ 400,00 | $ 4.800,00
MATERIALESDIRECTOS

DESCRIPCION VALOR ANUAL

Materiales Directos $ 9.500.00
$ 9.500,00
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6.3.8 Presupuesto de Otros Gastos

Se consideraran los gastos de venta y publicidad a un valor de $1440,00
anuales que se va a implementar para la promocion del local. También los
gastos fijos como son los servicios basicos, los mismos que sumados dan un

total de $ 1440,00 anualmente. Ver el detalle en las tablas a continuacién

GASTOSDE VENTAS
) COSTO AL COSTO AL
DESCRIPCION MES ANO
Publicidad 120,00 | $ 1.440,00
COSTO DE SERVICIOSBASICOSAL ANO
) COSTO AL
DESCRIPCION MES COSTO AL ARNO
Electricidad 25,00 300,00
Adqua 40,00 480,00
Teléfono 20,00 240,00
Alquiler del local - -
Internet 35.00 420.00
TOTAL $ 1.440,00

6.4 Evaluacioén financiera

6.4.1 Estado de Pérdidas y Ganancias

El proyecto en su primer afio de mercado presenta ganancias gracias a que
sus costos de ventas son bajos, obteniendo asi una rentabilidad del 24% del
valor sobre las ventas netas. Ademas, los costos de ventas representan el 56%

con respecto a las ventas del primer afio.

Este reporte refleja el movimiento de la compaifiia (Ingresos — Costos — Gastos)
llegando a determinar la utilidad antes de participacion e impuestos y la utilidad
liquida (Utilidad Neta), esto es para un periodo de 5 afos, tiempo para el que
fue hecho en estudio del proyecto .El supuesto para la elaboracién del mismo,
es el aumento anual del 4% en la cantidad vendida y en los costos operativos

del negocio.
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Los resultados son muy prometedores puesto que las determinantes de los
resultados financieros presentan caracteristicas de prosperidad para la

presente inversion.
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ESTADO DE PERDIDASY GANANCIAS
(En dolares)

PERIODOS (en afios)

1 2 3 4 5

VENTASNETAS 147.195,00 152.641,22 158.288 4 164.145,63 170.219,02
COSTOSDE VENTAS

(-)Costos directos (A1) 63.160,00 65.496,92 67.920,31 70.433,36 73.039,39
(-)Gastos indirectos (A1) 13.456,64 13.954,54 14.470,86 15.006,28 15.561,51
(-)Depreciacion (A1,A2) 4.827,83 4.827,83 4.827,83 4.827,83 4.827,83
UTILIDAD BRUTA 65.750,52 68.361,92 71.069,94 73.878,16 76.790,28
(-)Gastos de administracion (A2) 4.643,67 4.815,49 4.993,66 5.17843 5.370,03
(-)Gastos de venta (A2) 1.440,00 1.493,28 1.54853 1.605,83 1.665,24
(-)Amortizacion ( Est. Sit. Inic. Gast. Preop) 1.806,00 1.806,00 1.806,00 1.806,00 1.806,00
UTILIDAD OPERATIVA 57.860,85 60.247,15 62.721,75 65.287,91 67.949,01

(-)Gastos financieros (Tabla amort)

V.A.l.PE 55.973,13 58.659,54 61.468,77 64.408,03 67.485,15
(-)Partcip. Empl. 15% 8.395,97 8.798,93 9.220,31 9.661,20 10.122,77
V.A IMP. RENTA. 47.577,16 49.860,61 52.248,45 54.746,83 57.362,38
(-)Impuesto a la renta 25% 11.8%4,29 12.465,15 13.062,11 13.686,71 14.340,59
UTILIDAD NETA 35.682,87 37.395,46 39.186,34 41.060,12 43.021,78
Ingresos promedios al afio 158.497,96
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6.4.2 Flujo de Caja

A partir del reporte de pérdidas y ganancias obtenemos el flujo de caja, al cual
adherimos las depreciaciones y las amortizaciones. Luego, estas se suman
debido a que no representan una salida de dinero para la empresa sino solo
registros de valores en libros contables. También se puede observar el
crecimiento anual del 4% que tiene el flujo de caja.

En base a la informacion obtenida en el flujo de caja podremos obtener el VAN

(Valor actual neto), el cual nos servira para evaluar al proyecto y saber si es

conveniente hacerlo o no.
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FLUJO DE FONDOS NETOS

RUBROS 0 1 2 3 4 5
Prod. servicio (Platos de comida) 29.439 29.439 29.439 29.439 29.439
Precio unitario de venta 5,00 5,19 5,38 5,58 5,78
Costo unitario 2,60 2,70 2,80 2,90 3,01
INGRESOS DE OPERACION 0,00 147.195,00| 152.641,22 158.288,94 164.145,63 170.219,02
(-)Costo de Operacién 76.616,64 79.451,46 82.391,16 85.439.64 88.600,90
(-)Costo de Administracién y venta 6.083,67 6.308,77 6.542,19 6.784,25 7.035,27
(-)Depreciacion 4.827,83 4.827,83 4.827,83 4.827,83 4.827,83
(-)Amortizacion 1.806,00 1.806,00 1.806,00 1.806,00 1.806,00
(APago de Intereses por Crédito Recibido [ 18e773] 1se7e1]  125008]  s7oss[ 46386
Utilidad Antes de Participacion e 55.973,13| 5865954 61.46877 64.408,03 67.485,15
Impuestos
(-)15% de Participacién Trabajadores 8.395,97 8.798,93 9.220,31 9.661,20 10.122,77
(z)utilidad Antes de Impuesto a la Renta 47.577,16 49.860,61 52.248.,45 54.746,83 57.362,38
(-)25% de impuesto a la Renta 11.894,29 12.465,15 13.062,11 13.686,71 14.340,59
Utilidad Neta 35.682,87 37.395,46 39.186,34 41.060,12 43.021,78
(+)Depreciaciéon 4.827,83 4.827,83 4.827.,83 4.827,83 4.827,83
(+)Amortizacién de activos diferidos 1.806,00 1.806,00 1.806,00 1.806,00 1.806,00
(-)Costo de inversion fija 67.845.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
(-)Capital de trabajo 7.294,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
(+)Recuperacion de capital de trabajo 0,00 0,00 0,00 0,00 7.294,01
(+)Crédito recibido 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
(-)Pago del capital (amortizacién del principal) 2.609,69 2.909,80 3.244,43 3.617,54 4.033,55
Flujo de fondos Netos _ 39.707,01| 41.119,49| 42.575,74 44.076,42 51.110,08
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6.4.3 Tasa Minima Atractiva de Retorno

Para iniciar nuestro analisis de rentabilidad, en primer lugar debemos
determinar la tasa a la cual descontaremos nuestros flujos, es decir, el costo de

capital denominada TMAR.

La TMAR representa la tasa minima de retorno a la cual un inversionista
estaria dispuesto a invertir en un proyecto, por lo tanto es la rentabilidad que el
inversionista exige como minima por renunciar a un uso alternativo de sus

recursos, en otros proyectos con niveles de riesgo similar.

TMRA = Rf+ Be ( ERm-  Rf)
TMRA = 1020%+ 8897% *( 14,00%- 10,29% )

TMRA = 1359%

Rf = Tasa Libre de Riesgo ( Tasa Pasiva Referencial + Riesgo Pais )
Be = Beta (Riesgo sistematico)
Erm = Tasa de Retorno Esperada del Mercado

Tasa pasiva referencial 4,15%

6,14%

Riesgo Pais

6.4.4TIR

La Tasa Interna de Retorno, es la tasa de descuento que hace que el VAN del
proyecto sea cero. La TIR para el presente proyecto alcanza un 47,98%, siendo
mayor a la tasa de descuento que es de 12%; con lo cual se demuestra la

vialidad financiera del proyecto.
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6.4.5 VAN

El Valor Actual Neto corresponde al valor presente de todos los flujos futuros
generados por el proyecto, descontados a una tasa del 12%. EI VAN para el
presente proyecto es de $80411,05 siendo este mayor a cero, por lo que se
concluye que el negocio del restauran es rentable

VAN 80.411,05
TIR 47,98%
R B/C 1,16

0 566.680,05
VAN (egreso) 489.383,04

6.4.6 Relacion beneficio costo B/C

Al desarrollar la relacién econémica beneficio-costo (B/C), es necesario obtener
el valor presente para los ingresos y los egresos, desde un punto de partida
que es el interés o costo de oportunidad de invertir en otro proyecto.

B/C = valor presente de los Ingresos / valor presente de los Egresos

B/C = $566680,05 / $489383,04 = 1,16

6.4.7 Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es un punto de balance entre ingresos y egresos
denominado por algunos autores como PUNTO MUERTO, porque en €l no hay

ni pérdidas ni ganancias.

Cuando los ingresos y los gastos son iguales se produce el punto de equilibrio,
cuyo significado es que no existen utilidades ni pérdidas, es decir, si vendemos
menos que el punto de equilibrio tendremos pérdidas y si vendemos mas que el

punto de equilibrio obtendremos utilidades.

Para realizar este calculo es menester clasificar los costos en Fijos y Variables,

los mismos que detallamos en los cuadros que integran el presente trabajo y
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gue llevan el nombre de “Costos Fijos y Variables” para el primer afio de vida

atil del proyecto.

PUNTO DE EQUILIBRIO 1ER. ANO.
. COSTOS
DESCRIPCION COSTOS FIJOS VARIABLES
Materia prima directa 48.860,00
COSTOS OPERATIVOS
Mano de obra indirecta 8.640,00
Mano de obra directa 4.800,00
Materiales directos 9.500,00
Depreciacion 4.827,83
Electricidad 300,00
Agua 480,00
Teléfono 240,00
Internet 420,00
Materiales ind. Y otros sum. 950,00
Seguros 1.570,05
Imprevistos 856,59
Gastos de administracion. 4.643,67
Gastos de ventas. 1.440,00
Gastos financieros. 1.887,73
TOTALES 28.469,28 60.946,59
Costo total= C.fijos+C.variables 89.415,88
CF

P.E.= Punto de equilibrio 48.586,82 PE=
C.F.= Costo fijos 28.469,28 1-(CVIV)
C.V = Costo Variables 60.946,59

V = Ventas netas. 147.195,00
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CONCLUSIONES

Los estudios de factibilidad nos demuestra que tenemos grandes
posibilidades de éxito para la creacion del restaurante ya que tenemos
una utilidad de 24% de ventas neta dejando en claro que si es posible

este negocio

La reconstruccion del local donde funcionara el restaurante ecoldgica
Spumason permitird que sea mas llamativo en cuanta estética ya que
tenemos un porcentaje 66% quienes desean que este sea el ambiente

del lugar aportando con el turismo.

La calidad en cuanto a servicio y atencion al cliente permitird que
existan mas afluencia de turista logrando que el restaurante sea el

pionero en brindar este servicio.
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VIII.

RECOMENDACIONES

Que la materia prima para brindar el servicio de calidad sea de primera,
con productos frescos manteniendo costos aportando con ello el

crecimiento econémico del Canton.

La reconstruccién del lugar permitird que el turista tengan una imagen de
lo que brinda esta zona motivo por el cual deberan seguir innovando en
cuanto a infraestructura y atencion al cliente para mantenerse en el

mercado.

La excelente atencién al cliente y el estilo del lugar debe ser armédnico
con la finalidad de que los clientes nacionales y extranjeros se sientan

como en casa.
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COSTOSDIRECTOS
COSTO DE MATERIA PRIMA

P CANTIDAD PRECIO
DESCRIPCION (librag) UNITARLO TOTAL
Mariscos (varios 19.544 250 48.860.00
lToTAL $ 48.860,00
GASTOS DE PERSONAL EN DOLARES
- SUELDO VALOR
DENOMINACION CANT. MENSUAL MENSUAL VALOR ANUAL
MANO DE OBRA DIR.
cosinero 1 250,00 250,00 3.000,00
Auxiliar de cocina 1 150,00 150.00 1.800.00
TOTAL 2 $ 400,00 | $ 4.800,00
MATERIALESDIRECTOS
DESCRIPCION VALOR ANUAL
Materiales Directos $ 9.500,00
$ 9.500,00
COSTOSINDIRECTOS
GASTOS DE PERSONAL EN DOLARES
- SUELDO VALOR
DENOMINACION CANT. MENSUAL MENSUAL VALOR ANUAL
MANO DE OBRA IND.
meseros 3 150,00 450,00 5.400,00
cajera 1 150.00 150,00 1.800.00
quardia 1 120.00 120.00 1.440.00
TOTAL 5 $ 720,00 | $ 8.640,00
COSTO DE SERVICIOSBASICOSAL ANO
P COSTO AL
DESCRIPCION MES COSTO AL ARIO
Electricidad 25,00 300,00
Agqua 40,00 480.00
Teléfono 20,00 240,00
Internet 35.00 420.00
TOTAL $ 1.440,00
MATERIALESINDIRECTOSY OTROS SUMINISTROS
DESCRIPCION VALOR ANUAL
Materidesindirectos (materiales paralaventa) 450,00
Materiales auxiliares y suministros 500,00
$ 950,00
A ) DEPRECIACION
CONCEPTO COSTO VIDA UTIL COSTO AL ARO
Edificio 35.920.00 20 1.796.00
Maguinarias y equipos 16.415,00 6 2.735,83
$ 4.531,83
SEGUROS
CONCEPTO COSTO TIPODE | % DE SEGURO| VALOR ANUAL
Edificio 35.920.00 [S. Incendio 3% 1.077.60
Maguinarias y equipos 16.415,00 |S. Completo 3% 492,45
$ 1.570,05
|SUBTOTAL DE GASTOS DE OPERACIONES | $ 17.131,88 |
|ADroximadamente e 5% delos rubro anteriores | $ 856,59 |
[TOTAL DE GASTOS DE OPERACIONES | $ 17.988.48 |
[TOTAL COSTOS DE OPERACIONES [s 81.148.48 |




GASTOSADMINISTRATIVOS

< SUELDO VALOR
DENOMINACION CANT. MENSUAL MENSUAL VALOR ANUAL
GERENTE 1 350,00 350,00 4.200,00
TOTAL $ 4.200,00
B) DEPRECIACION
CONCEPTO COSTO TOTAL / ANO
Mueblesy equipos de oficina (amortizables en 5 afios) 1.480,00 | $ 296,00

MATERIALESY UTILESDE OFICINA UTILIZADOSAL ANO

. COSTO/

DESCRIPCION CANTIDAD UNIT. TOTAL / ARO

rollos de papel paraimpresora 7 2,00 14,00

factureras 5 10,00 50,00

Tablade menu 30 1,50 45,00

Otros 1 20,00 20,00

Imprevistos 5% 5,45 5,45

$ 134,45

REPARACION Y MANTENIMIENTO

DESCRIPCION TOTAL / ANO

Aproximadamente 5% de los Costos de mueblesy equipos $ 74,00
[suBTOTAL | $ 4.704,45 |

IMPREVISTOS

Aproximadamente el 5% de gastos anteriores $ 235,22

|TOTAL DE GASTOSADMINISTRATIVOS | $ 4.939,67 |
GASTOSDE VENTAS
) COSTO AL COSTO AL
DESCRIPCION MES ARIO

Publicidad 120,00 | $ 1.440,00

|TOTAL GASTOSDE VENTAS | $ 1.440,00 |

|TOTAL GASTOSADMINISTRACION Y VENTAS

|'$ 6.379,67 |




ESTADO DE SITUACION INICIAL
( En dolares)

ACTIVOS

PASIVOS

ACTIVOSCORRIENTE

PASIVO CORRIENTE

Caa 7.294,01

TOTAL ACT. CTE. 7.294,01 | TOTAL PASIVO CTE -
ACTIVOSFIJOS PASIVO A LARGO PLAZO

Terreno 5.000,00 | Crédito bancario 16.415,00
Edificio 35.920,00 | TOTAL PASIVO LARGO PLAZ( 16.415,00
Maguinarias, equiposy Herramientas 16.415,00 | TOTAL PASIVO 16.415,00
Vehiculos - PATRIMONIO

Equiposy muebles de oficina. 1.480,00 | CAPITAL 58.724,01
TOTAL ACT. FIJOS 58.815,00 | TOTAL PATRIMONIO 58.724,01
ACTIVOSDIFERIDOS

Gastos de puesta en marcha. 9.030,00

TOTAL ACT. DIFERIDOS 9.030,00

TOTAL ACTIVOS 75.139,01 [ TOTAL PASYY PATR. 75.139,01

TOTAL ACTIVOS=TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO




FLUJO DE EFECTIVO PROYECTADO

(EN DOLARES)

PERIODOS (en afos)

0 1 2 3 4 5

INGRESOS OPERATIVOS
VENTAS NETAS 147.195,000 152.641,215 158.288,940 164.145,631 170.219,019
TOTAL DE INGRESOS OPERATIVOS 147.195,000 152.641,215 158.288,940 164.145,631 170.219,019
EGRESOS OPERATIVOS
COSTOS DE FABRICACION (-DEP) 76.616,644 79.451,460 82.391,164 85.439,637 88.600,904
GASTOS DE VENTAS 1.440,000 1.493,280 1.548,531 1.605,827 1.665,243
GASTOS ADM. Y GENER. (-A D) 4.643,673 4.815,488 4.993,661 5.178,427 5.370,029
TOTAL DE EGRESOS OPERATIVOS 82.700,317 85.760,228 88.933,357 92.223,891 95.636,175
SUPERAVIT O (D) OPERT./ANO 64.494,683 66.880,987 69.355,583 71.921,740 74.582,844
SUPERAVIT O (D)OPERT./ACUM 64.494,683 131.375,670 200.731,253 272.652,993 347.235,837
INGRESOS NO OPERATIVOS
CREDITO 16.415,000 - - - - -
APORTE PROPIO 58.724,013 - - - - -
TOTAL INGRE. NO OPERT. 75.139,013 - - - - -
EGRESO NO OPERT.
INV. FIJA 58.815,000 - - - - -
INV. DIFERIDA 9.030,000 - - - - -
AMORTIZACION PRINCIPAL 2.609,686 2.909,800 3.244,427 3.617,536 4.033,552
GASTOS FINANCIEROS 1.887,725 1.587,611 1.252,984 879,875 463,859
PAGO IMP RENTA Y PART. EMPL - 20.290,258 21.264,084 22.282,428 23.347,911
TOTAL EGRESO NO OPERT. 67.845,000 4.497,411 24.787,669 25.761,495 26.779,838 27.845,322
SUPERAVIT O (D) NO OPERT/ANO 7.294,013 4.497,411 24.787,669 25.761,495 26.779,838 27.845,322
SUPERAVIT O (D) NO OPERT/ACUM 7.294,013 2.796,602 21.991,067 47.752,562 74.532,400 102.377,722
SUPERAVIT O (D) TOTAL/ANO 7.294,013 59.997,273 42.093,318 43.594,088 45.141,901 46.737,522
SUPERAVIT O (D) TOTAL/ACUM 7.294,013 67.291,285 109.384,603 152.978,691 198.120,593 244.858,115




BALANCE GENERAL PROYECTADO

( En dolares)

PERIODOS (en afnos)

ACTIVOS CORRIENTES 0 1 2 3 4 5

Caja 7.294,013 67.291,285 109.384,603 152.978,691 198.120,593 244.858,115
Cuentas por cobrar -

TOTAL ACT.CTE. 7.294,013 67.291,285 109.384,603 152.978,691 198.120,593 244.858,115
ACTIVOSFIJOS

Inversion fija 58.815,000 58.815,000 58.815,000 58.815,000 58.815,000
Depreciacion acumulada (-) 4.827,833 9.655,667 14.483,500 19.311,333 24.139,167
TOTAL ACT. FIJO NETO 53.987,167 49.159,333 44.331,500 39.503,667 34.675,833
ACTIVOSDIFERIDOS

Gastos preoperativos 9.030,000 9.030,000 9.030,000 9.030,000 9.030,000
Amortizacion acumuladas (-) 1.806,000 3.612,000 5.418,000 7.224,000 9.030,000
TOTAL ACT.DIF. NETO 7.224,000 5.418,000 3.612,000 1.806,000 -
TOTAL ACTIVOS 75.139,013 128.502,452 163.961,936 200.922,191 239.430,259 279.533,948
PASIVO CORRIENTE

Part. Empl. Por pagar - 8.395,969 8.798,931 9.220,315 9.661,205 10.122,773
Impuestos por pagar alarenta - 11.894,289 12.465,153 13.062,113 13.686,707 14.340,595
TOTAL PAS. CTE. - 20.290,258 21.264,084 22.282,428 23.347,911 24.463,368
PASIVO LARGO PLAZO

Crédito bancario 16.415,000 13.805,314 10.895,515 7.651,088 4.033,552 -
TOTAL PAS. LARGO PLAZO 16.415,000 13.805,314 10.895,515 7.651,088 4.033,552 -
TOTAL PASIVOS 16.415,000 34.095,572 32.159,599 29.933,515 27.381,464 24.463,368
PATRIMONIO

Capital 58.724,013 58.724,013 58.724,013 58.724,013 58.724,013 58.724,013
Utilida gjercicio anterior - - 35.682,867 73.078,325 112.264,663 153.324,783
Utilidad presente gjercicio - 35.682,867 37.395,458 39.186,338 41.060,120 43.021,785
TOTAL PATRIMONIO 58.724,013 94.406,880 131.802,338 170.988,676 212.048,796 255.070,580
TOTAL PAS. Y PATR. 128.502,452 163.961,936 200.922,191 239.430,259 279.533,948




INDICES FINANCIEROS

RERIODOS (en afios)

1 2 3 4 5

RAZONES DE LIQUIDEZ
CAPITAL DE TRABAJO Act. Cte - pas. Cte. 47.001,03 88.120,52 130.696,26 174.772,68 220.394,75
RAZON CORRIENTE Act.cte. / pas. Cte. 3,32 5,14 6.87 8.49 10,01
PRUEBA ACIDA Act.cte - inventario / pas.cte. 3,32 5,14 6.87 8.49 10,01
RAZONES DE APALANCAMIENTO
INDICE DE ENDEUDAMIENTO Pas. Total / act. Totales 0,27 0,20 0,15 0,11 0.09
INDICE PASIVO CAPITAL Pas. Largo plazo / cap. Social 0,24 0,19 0,13 0,07 -
RAZONES DE ACTIVIDAD
ROTACION DE LOS ACTIVOS FIJOS Ventas / act. Fijos 2,73 311 3,57 4,16 -
ROTACION DE ACTIVOS TOTALES Ventas / act. Totales 1,15 0,93 0,79 0,69 0,61
RAZONES DE RENTABILIDAD
RENDIMIENTO SOBRE LOS ACT. TOTALES Util. Neta / act. Totales 0,28 0.23 0,20 0,17 0,15
RENDIMIENTO SOBRE EL CAPITAL CONTABLE Util. Neta / cap. Contable 0.61 0.64 0,67 0,70 0.73
MARGEN DE UTILIDAD SOBRE VENTA Util. B. En ventas / ventas 0.45 0,45 0,45 0.45 0.45
MARGEN DE UTILIDAD DE OPERACION Util. En oper. / ventas 0.39 0.39 0.40 0,40 0.40
MARGEN NETO DE UTILIDADES Utli. Neta / ventas 0.24 0,24 0,25 0,25 0,25

Los anteriores datos nos indican que por cada ddlar que la empresa debe en el corto plazo, cuenta con
RAZON CORRIENTE $ 3,94 en el afio 1, etc. respectivamente, en promedio cuenta con $7,54 para responder por esas

ohlinaciones

Esto nos quiere decir que por cada dolar que la empresa tiene invertido en sus activos, el 24%, en el
INDICE DE ENDEUDAMIENTO stonos 9 -CIr que pe N b >IN >

1° afio, etc. han sido financiados por los acreedores y los accionistas son duefios del complemento.

La utilidad neta corresponde a24% enelafiolY 2,enelafio 3,4y 5 el 25% del margen neto de
MARGEN NETO DE UTILIDADES Cidados P y g
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