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2.

TEMA:

ANALISIS DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN
RESTAURANTE DE COMIDAS TIPICAS EN LA PARROQUIA
EL ANEGADO DEL CANTON JIPIJAPA PROVINCIA DE

MANABI

PRESENTACION



El presente estudio financiero tiene como objetivo presentar los datos
correspondientes a las inversiones, los costos e ingresos previstos de la
empresa y con los mismos poder proyectar los estados financieros proforma, el
flujo de caja y evaluar finalmente el proyecto financieramente con el fin de
determinar si es factible la implementacion de la empresa y es rentable de
acuerdo a las expectativas de los inversionistas, de esta manera a continuacion se
inicia realizando un presupuesto de las inversiones requeridas para la
implementacién de la empresa. Los valores presentados en el capitulo han sido
investigados independientemente, logrando obtener costos reales de los

posibles proveedores de la empresa.

3. INTRODUCCION



El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo el determinar la
factibilidad técnica y de mercado que existe para la creacion de un
restaurante idea innovadora en la parroquia el anegado , pues el crecimiento de la
parroquia y el desarrollo del mercado hacen cada vez més exigente el nuevo
ingreso de empresas, es por ello la necesidad de encontrar negocios
innovadores que satisfagan necesidades exigentes y que logren segmentar a
grupos especificos permitiendo de esa manera posicionarse en la mente de los

consumidores.

De esta manera a través del presente proyecto de inversion se podra generar
nuevas fuentes de empleo y de ello un beneficio a la sociedad y a la economia

sectorial e individual.

La industria de los restaurante de comidas rapida se han incrementados  muy
rapidamente en las grandes ciudades, pues existe un mercado creciente que demanda
de este servicio, aun asi existe espacio para el ingreso de nuevas empresas, pero se
debe competir buscando ventajas competitivas y nuevos segmentacion de mercado
siendo un negocio muy rentable cuan es bien administrado y gerencia

estrategicamente

. Es por ello que el negocio que se pretende crear un restaurante de comida

es decir, un restaurante que tenga comida tipica de la parroquia el anegado.



Con todos estos aspectos, el presente estudio busca tener una clara idea de los
requerimientos para el montaje del restaurante, y mas alla de esto, profundizar en
aspectos administrativos y estrategias que permitan en la practica lograr
cabalmente una empresa positiva y rentable que permita obtener un beneficio a sus

accionistas y un aporte también para la localidad.

La presente tesina pretende determinar e identificar los factores que satisfacen a los
clientes y que ademas son sindnimos de calidad; y la importancia de las pequefias
empresas que elaboren productos con elevada calidad que garanticen la confianza en

el consumo de la misma.

4. JUSTIFICACION.



El Anegado es una parroquia, que avanza y se desarrolla con rapidez y debido al
mundo globalizado, se ve en la necesidad de estar a la par de las demés parroquia,
ciudades, ofreciendo toda la tecnologia, comodidad y excelentes servicios a sus
habitantes. Por ello es importante que la parroquia cuente con diversas fuentes
0 lugares de diversion, esparcimiento y todo lo que conlleve a un buen vivir;
son varias las alternativas que ofrece esta parroquia existen varios locales de
comidas rapidas pero no una competencia directa en el mercado con muy pocas las
alternativas que tiene la gente que desea tener un tipico almuerzo de negocio,

mientras recibe un buena atencion.

Es por ello y tratando de satisfacer esta necesidad de un mercado
insatisfecho en esta area, se ha planteado la posibilidad de crear un restaurante de
comidas tipicas un proyecto novedoso en el que se ofrece la combinacion de

productos y servicios.

La propuesta consiste en ambientar un lugar con un estilo rustico definido de
acuerdo al tipo de personas que frecuentaran el lugar, dentro de este segmento. Se

estima tener grupos de personas entre 10 y 65 afios de edad.

Un buen ambiente, que buscan un espacio adecuado para reuniones, almuerzos de
negocios, es decir, personas que buscan un buen ambiente para la lectura, las

reuniones y comida de calidad. No obstante, la calidad y el servicio ofertado
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atraeran a otros segmentos como los turistas que con el tiempo serd posible
identificar, los cuales obtendran el mismo servicio con el confort y calidad

previstos.

La creacion de esta empresa dard una nueva opcion a la poblacion capitalina, ya que
existen pocas empresas reconocidas que se enmarquen dentro de este tipo especifico
como restaurante, lo cual vendria a ser una empresa de vanguardia que ocupe una

excelente posicién en el mercado y la sociedad debido a su aporte a la cultura.

S. OBJETIVOS.

5.1 OBJETIVO GENERAL

11



Realizar un analisis de factibilidad para la creacién de un restaurante de comidas

tipica en la parroquia el anegado del Cantdn Jipijapa.

52 OBJETIVOS ESPECIFICOS

« Evaluar la demanda potencial insatisfecha que tendrd la creacion del

restaurante de comidas tipicas.

«+ Comparar ofertas de productos similares ofrecidas por la competencia.

% Proponer canales de comercializacion.

6. DESCRIPCION DE LA PROBLEMATICA

12



El desarrollo econdmico de los diferentes paises de Latinoamérica que se incluye
ecuador e actualmente se encuentra en la globalizacion mundial, procuran
mantenerse actualizado y formar partes activa de los avances en todo ambito con la
finalidad de que puedan salir del sub desarrollo que los caracteriza para lograr este
objetivo se requiere lograr precisamente un cambio de mentalidad y actitud que la
transformacion de la sociedad ecuatoriana lo que permite que sea una comunidad pro
activa y receptiva al cambio tecnoldgico, cultural econémico que la humanidad esta

alcanzando.

Los restaurantes especialmente en el ecuador que se desea alcanzar el desarrollo
necesario por lo que es indispensable que se iniciara una nueva cultura de superacion
a nivel rural dando un futuro mejor e incrementando fuentes de trabajo e ingresos
para la parroquia donde seamos consiente de la realidad social y econémicas del pais
como demandante de un cambio de manera profunda optamos por crear un
restaurante que permita satisfacer una necesidad y a la vez brindar servicios de
calidad lo que conlleva a obtener una identificacion cultural por cuanto no se
perderia el deseo de mantener la tradicion de no perder las comidas tipicas de la

zona, el otro aspecto seria que la poblacion accederia a una alimentacion saludable.

7. DEFINICION DEL PROBLEMA

13



¢De qué manera se comporta el mercado local consumiendo las comidas tipicas,
producida en la parroquia el anegado, en relacién al consumo de los locales

pequefios?

8. DIAGNOSTICO DE IDENTIFICACION DEL PROBLEMA.
La forma de alimentarse variard con el correr de los tiempos, ya que cada dia las
personas piensan mas en su salud y la seleccion de los alimentos se basa en este

concepto.

Es por esto que se estd comenzando a desarrollar un nuevo estilo de consumo basado

en la comida tipica, cada vez fabricada con productos mas frescos, y organicos.

En el mundo moderno las personas buscan mas aquello que les place y les produce

goce, como la buena comida.

Salir a comer o almorzar se volvio cotidiano, dejo de ser algo para celebrar. En las
grandes ciudades del pais, la gente trabaja lejos de sus casas y encuentra en el

restaurante un espacio para socializar y hacer negocios.

9.  APLICACION DE LOS CONOCIMIENTOS ADQUIRIDOS

14



9.1 ESTUDIO DE MERCADO.
El mercado es la funcion empresarial que identifica las necesidades y los deseos de
los clientes de una empresa, determinando asi cuales son sus necesidades y

demandas, encaminado a un mejor servicio.

El mercado es mucho mas que una funcidén empresarial aislada: es una filosofia que
guia a toda la organizacion, siendo el departamento que trabaja en equipo para
realizacion de las metas, la verdadera mercadotecnia no entrafia tanto el acto de

vender lo que hace, sino mas bien el saber qué hacer.

El mercado requiere por lo tanto una evaluacion que permita saber en qué medios
habra que moverse, pero sobre todo si las posibilidades de venta son reales y si los
bienes y servicios podran colocarse en las cantidades pensadas, de modo tal que se

cumplan los propo6sitos del empresario.

Al realizar el estudio de mercado para la creacion de un restaurante de comidas

tipicas, se pueden analizar, aplicar conceptos y préacticas basicas del mercadeo.

MERCADO CONSUMIDOR

Dentro de nuestro mercado consumidor de la parroquia el anegado, identificamos a
unos habitantes de 6.372 familias, segun las proyecciones de los datos recopilados
del censo en el afio 2001, realizado por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos

INEC.

15



OBJETIVOS DEL ESTUDIO DE MERCADO

Nuestra meta es cubrir el mercado local ofertando el producto, hacerlo conocer con
promociones y luego expandirlo al resto de la provincia, de esta forma, pasar a un

plano méas amplio como el de exportar nuestro producto a otros paises.

9.1.1 PERSPECTIVA DE LA INVESTIGACION.

Se espera desarrollar una investigacion mediante la identificacion, recoleccion
andlisis, trascendencia y aprovechamiento de la informacién obtenida con el fin de

conocer las preferencias del consumidor.

Informacion primaria

Se obtiene directamente del mercado por parte de la empresa. Se utiliza para analizar
los comportamientos, actitudes o aspectos subjetivos del consumo y para depurar 0

contrastar la informacién secundaria imprecisa.

Informacion secundaria

Estd constituida por informacion recogida previamente por alguna organizacion o
institucion, generalmente Administraciones Publicas o empresas privadas como
bancos, y se presenta en forma de datos publicados, fundamentalmente estadisticas o

estudios.
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9.1.2. DEFINICION DE LAS FUENTES DE INFORMACION

Fuentes primarias

La informacion se obtendra directamente de la persona objeto de estudio ya que sera
ella quien suministrara toda la informacién necesaria para poder llevar a cabo el caso

propuesto. Esta recoleccion de datos se hara por medio de las encuestas

Fuentes secundarias

Las fuentes secundarias que se van a utilizar para llevar a cabo la investigacion son
los diferentes textos, documentos, revistas, internet, que den un marco tedrico basico
para la investigacion. También se utilizaran datos estadisticos del INEC. Para
determinar la demanda de la elaboracién y comercializacién de la mermelada de
naranja. También se analizara la demanda de la oferta en el mercado a través de los
diferentes medios de comunicacion, (radio, prensa escrita, televisiva, y hablada) lo
cual nos permitird realizar un andlisis de nuestro proyecto obteniendo una buena base

en lineas.

17



9.1.3.- PLAN DE MUESTREO

Definicion del tipo de disefio de investigacion y tipo de estudio

Se realiz6 un disefio de investigacion no experimental, porque no se manipulan las
variables mas bien se observa fendmenos tal como se da en el contexto para
después analizarlos.

También se utilizé la modalidad de investigacion de tipo bibliografico porque

tomamos como referentes, libros, revistas, internet.

Definicion de la poblacion objetivo

Este producto va dirigido a personas de todo nivel socioeconémico medio y bajo de

la parroquia el Anegado.

Determinacion de la muestra

Para poder determinar la muestra es necesario seguir los pasos establecidos para el

analisis e investigacion de mercado.

1.- Tamafo de la poblacion: La poblacion investigada es la del sector rural de la
parroquia el anegado del canton jipijapa; la muestra en primera instancia, se toma
como fuente de informacién el Gltimo censo del 2001 donde se establecié que la

poblacién de la parroquia el anegado es de 6.372.

18



2.- Nivel de confianza: Existe un 95 % de nivel de confianza para que se encuentre

definido dentro del intervalo de confianza, por lo que el coeficiente Z=1.96
3.- Error del Diseno: 5 %

4.- Varianza: Se trabajé con proporciones Yy con un estimador que mide opciones de

personas para definir la varianza.

p=0.30

g=0.70
Para el tamafio de la muestra se determinard mediante la férmula de muestreo

PQ.N

) (N —1). i

n

E + PQ

K 2

n = tamano de la muestra

N = numeros de elementos de la poblacion  6.372
E2 = Error maximo admisible, 5%.

PQ= Constante de la varianza poblacional (0,25)

K2 = Coeficiente de correccion del error (2)
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_\"I’(ZNI;( X
s s XP*q N=376

d*x(N-1)+2,> x pxq

La muestra se la realizo a 376 personas de la poblacion rural de la parroquia el

Anegado.

Determinacion de los métodos e instrumentos de recoleccion de informacion.
Para realizar el trabajo de campo se aplico las siguientes técnicas de investigacion
Observacion.- se observo las actividades que realizan las personas que se dedican a
la elaboracidn de artesanias en tagua.

Encuesta. Se encuestaron a personas al azar referente a la creacion de un restaurante

de comidas tipicas de la parroquia el anegado.

Anélisis e interpretacion de los resultados

» Se realiz6 un analisis cuantitativo de las encuestas realizadas.

» Lainterpretacion de los resultados se hizo a partir del analisis con apoyo del
marco tedrico.

» En base al analisis de los resultados se hicieron las conclusiones y luego las

recomendaciones.

DISENO DE PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

20



La informacion recogida fue revisada en forma critica con el fin de ejecutar las
correcciones pertinentes para depurar la informacién. Siendo esta una investigacion
cuantitativa la informacion fue tabulada a traves de las tablas estadisticas y anélisis

descriptivo.

9.1.4 METODOLOGIA A APLICAR

Meétodo Inductivo: es aquel que parte de los datos particulares para llegar a

conclusiones generales.

Meétodo deductivo: es aquel que parte de datos generales aceptados como validos

para llegar a una conclusion de tipo particular.

Meétodo no experimental.- debido a que no se manipulan las variables y se observa

fendmenos tal como se dan en el contexto para después analizarlas.

TECNICAS DE RECOLECCION DE DATOS
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9.1.5 RESULTADO DE LAS ENCUESTAS

Encuestas.-

La encuesta se realizd en la parroquia el anegado del cantdn Jipijapa, para conocer

las preferencias de cada uno de los consumidores.

Objetivos de la encuesta

v" Conocer la percepcidn del cliente con respecto al producto

v" Determinar los lugares en los cuales el consumidor estaria dispuesto a

comprar el producto.

1. ¢A qué tipo de restaurante acude usted?

CONSUMIDOR POR TIPO

Alternativa Frecuencia %

22



Formal 236 63%

Informal 14 4%

Tipico 126 33%
Total 376 100%

Elaborado por: Tatiana Sanchez
Fuentes: Encuesta a consumidores

GriaficoN°® 1
Comsumidor por tipo

§2.77%

3%

Formal Informal Tipico

Porcentaje
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Alternativas

Andélisis:

La de las 376 personas entrevistadas el 63% de las personas acude a restaurante
formal, el 4% informal y el 33% tipico.

2.- ¢Ha estado en un restaurante de comida tipicas?

Alternativas F %

23



Si 127 33,78%

No 249 66,22%

Total 376 100%

Elaborado por: Tatiana Sanchez
Fuentes: Encuesta a consumidores

grafico 2
CONSUMIDOR POR TIPO

100% - g

S Mo

Porcentaje
o
o

0% -~

Frecuencias

Analisis:

Como se observa, del total de los encuestados el 66% respondieron que no han
acudido a un restaurante de comidas tipa y el 33% que si.

3.-¢,Con qué frecuencia a la semana visitaria Usted el Restaurante comidas tipicas?
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Alternativas F %
una vez a la semana 125 33,24%
dos veces a la semana 178 47,34%
tres veces a la semana 50 13,30%
cuatro veces a la semana 23 6,12%
Total 376 100%

FUENTE: Poblacién de la parroquia el Anegado
Elaborado por: Tatiana Victoria Sdnchez Muentes

grafico 3
CONSUMIDOR POR TIPO
47 34%
o 40%
.
g
U ogec 13 «rm
- ‘e
unavez alasemana dosvecesala tres vecesala cuatro vecesala
semana seman semana
alternativa
Andlisis:

Se puede observar que las personas visitarian con mas frecuencia el lugar dos
veces por semana con un porcentaje del 47% y con un porcentaje del 33% lo
visitarian dos veces por semana.

4.- Y en ¢qué horarios?
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Alternativas F %
De 7:00 - 9:00 98 26,06%
De 12:00 — 14:00 265 70,48%
De 14:00 - 16:00 2 0,53%
De 18:00 — 20:00 11 2,93%
Total 376 100%

FUENTE: Poblacion de la Parroquia el Anegado
Elaborado por: Tatiana Victoria Sdnchez Muentes

GriaficoN® 3
consumidor por tipo
70 48°
0%
60%: .|
50% -
=
3 0%
< 26068
g 30%
= 20%
0%
De 7:00 —9:00 De 1200 — 1400 De1400 —16:00  De 18:00 —20:00
alternativas

Analisis:

Al preguntar sobre el horario que preferirian indican que de 12:00 a 14:00
tienen preferencia. Este resultado muestra una mayor aceptacion de las personas
por los horarios despretino para servirse un almuerzo en el restaurante, aunque
también existe una acumulacion de datos de personas que mencionan estar atraidas
por los horarios de 07:00 a 09:00 horas (26%).

5.- ¢En el lugar mencionado qué tipo de comida le gustaria que se sirva?
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Alternativas F %

Caldo de gallina criolla 69 18,35%
Ceviche de pescado 56 14,89%
Biche de pescado 35 9,31%
Encebollado 36 9,57%
Seco de gallina criolla 32 8,51%
Guatita 19 5,05%
Cazuela 27 7,18%
Pescado hornado 23 6,12%
Caldo de pata 12 3,19%
caldo de salchicha 10 2,66%
bolones 26 6,91%
tortilla de maiz 31 8,24%
Total 376 100%

FUENTE: Poblacién de la parroquia el Anegado
Elaborado por: Tatiana Victoria Sdnchez Muentes

GriaficoN® 5
consumidor por tipo
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80% 4
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Porcentaje
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Aletnativas

Anélisis:
Al analizar el tipo de comida que les gusta a las personas, se encuentra que la

mayor parte prefiere como comida tipica el caldo de gallina criolla con un 18%
seguido por ceviche de pescado con el 14% y un 9% biche de pescado.

6.- ¢Coémo le gustaria que sea el ambiente del Restaurante?
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Alternativas F %
Familiar 225 59,84%
Informal 10 2,66%
Formal 141 37,50%
Total 376 100%
FUENTE: Poblacion de la parroquia el Anegado
Elaborado por: Tatiana Victoria Sdnchez Muentes
GrificoN® 6

Forcentaje

Analisis:

consumidor por tipo

Famihiar

7 ,riv;

Informal

ALTERNATIVAS

En lo que respecta a como le gusta el ambiente del restaurante las personas
tomaron la alternativas de familiar con el 60% seguido por el formal con el 38%

7.- ¢ Cuanto pagaria usted por un plato tipico?
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Alternativas f %

$2.50 238 63,30%
$3.00 79 21,01%
$3.50 59 15,69%

Total 376 100%

FUENTE: Poblacién de la parroquia el Anegado
Elaborado por: Tatiana Victoria Sdnchez Muentes

Grifico N°7
CONSUMIDOR PORTIPO

20% 4
15% 1
10% 4

5% 4

Porcentaje

00‘

$250 $3.00 $350
ALTERNATIVAS

Analisis:

En el cuadro nos indica que las personas pagarian por un plato pitico $ 2.50 con un
porcentaje del 63% seguido $ 3.00 con el 21%
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8.- ¢Usualmente donde usted se entera para tomar la decisién de asistir a un
restaurante de platos tipicos?

Alternativas f %

Radio 60 15,96%
vallas/rétulos 137 36,44%
Referidos 3 0,80%
Television 38 10,11%
papeles o tarjetas volantes 115 30,59%
Internet 23 6,12%

Total 376 100%

FUENTE: Poblacion de la parroquia el Anegado
Elaborado por: Tatiana Victoria Sdnchez Muentes

GriaficoN° 8
consumidor por tipo
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alternativas

Analisis:

Se puede observar que las personal se enteran por medio de vallas/rotulos con el
36% como también se enteran por papeleras o volantes con el 31%
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9.1.6 Andlisis de la oferta

En el analisis de mercado, lo que interesa es saber cudl es la oferta existente del bien
0 servicio que se desea introducir al circuito comercial, para determinar si los que se
proponen colocar en el mercado cumplen con las caracteristicas deseadas por el

publico.

Para apoyarnos en el célculo de nuestra oferta hemos recurrido a los datos de la
encuesta, los cuales nos han proporcionado una informacion aceptable de que el

producto que estamos ofreciendo va a ser factible y consumible por la poblacion.

9.1.7 Demanda del producto

En el analisis de la demanda, se deben estudiar aspectos tales como los tipos de
consumidores a los que se quiere vender el producto. Esto es saber qué niveles de
ingreso tienen, para considerar cuanto estan dispuestos a pagar el producto, aparte de
ello, se deben conocer los gustos que tienen para determinar la produccion, como

también que raciones consumen por eventos.

Para esto recurrimos a las encuestas la cual nos ha dado un resultado positivo,
permitiéndonos estimar cantidades para producir y asi satisfacer esta demanda, segun

el analisis del mercado consumidor.
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9.1.8 MARKETING MIX

Entre otros aspectos, la empresa debera considerar estrategias tanto a nivel
empresarial, asi como a nivel comercial, puesto que sera uno de los aspectos
fundamentales que permitan el correcto desempefio de la misma, ya una vez
establecida en el mercado permitira este analisis estratégico al estudio de
factibilidad considerar algunos aspectos adicionales acerca de la demanda y
cualquier otro requerimiento adicional que tendrd la empresa en su fase de

operacion.

De esta manera se ha seleccionado como estrategia general considerar el
marketing mix para la empresa que permita analizar no solamente la parte
comercial, sino ser una estrategia general que considere el producto, los
medios de distribucion, los precios y la promocién, aspectos principales y

fundamentales para crear una estrategia completa de insercion en el mercado.

Aunque el marketing mix es una técnica basada en las llamadas cuatro Ps. De
producto, precio, plaza y promocién, en los servicios es aplicable completamente

como a continuacion se detalla.
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PRODUCTO O SERVICIO A COMERCIALIZAR

El servicio sera de comidas tipicas y nos concentraremos en elaborar diferentes
platos. Asi como caldo de gallina criolla, biche de pescado, encebollado, guatita,
cazuela, seco de gallina criolla pescado hornada, caldo de pata, caldo de salchicha y
ceviche ya que son los mas comerciales en el futuro quizas se pueda producir otros

platos tipicos de acuerdo a la demanda

Productos Sustitutos

En la localidad donde se plantea crear el restaurante constamos con 2 puestos de
comidas rapidas que expenden el producto en dias y horas de mayor concurrencia de

la poblacion

Los productos que ofrecen en este distrito son:

Empanadas (carne, y queso)
Corviches

Sanduches

Tortillas

Carnes en palitos

7 7
0'0 0'0

7
0.0

7
0.0

7
0.0

Servicio

Una de las estrategias fundamentales que habrd que considerar para la
implementacién de la empresa es lograr un servicio de calidad, puesto que del
mismo dependera el desempefio inicial y futuro de la empresa, constituird una de
las ventajas competitivas y permitird lograr soportado por las estrategias

comerciales el incremento de la demanda rapidamente.
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Por tanto dentro del servicio se ha considerado algunos aspectos como

estrategias fundamentales para lograr la calidad:

Seleccion e inversion adecuada del personal.

¢+ Menu acorde a las exigencia del consumidor

++ Creacion de un sistema de trabajo programado agil.

¢+ Lograr servir a la demanda prevista siempre que se requiera.

¢+ Atencion personalizada

¢+ Platos definidos y estandarizados de acuerdo a un manual de recetas y su
preparacion.

«» Constante mantenimiento del local

PLAZA

La estrategia de plaza o distribucion ha sido considerada desde un inicio,
puesto que el local estara ubicado en un lugar céntrico y de facil acceso para los
clientes por lo cual es posible cubrir a los posibles clientes de varios sectores de

la parroquia.

A futuro se espera implementar nuevos puntos de distribucion a lo largo de las
comunidades o ciudades de nuestra provincia de acuerdo a la demanda y
posteriormente se podra buscar llegar a nivel de pais una vez se haya probado el

sistema de trabajo de la empresa.

También se tomara en cuenta la fachada del restaurante que es uno de esos lugares
donde se cuida hasta el ultimo detalle, logrando asi llamar la atencion de los

clientes.
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PRECIO

El precio va de acuerdo al plato que desee el consumidor.

SLOGAN

"Donde el estilo, el conocimiento y el buen comer se aduefian de Ti"

LOGO

&Jﬁmrﬂ?’tﬁ&

Foctoria

ESTRATEGIA DE VENTAS

- Se hara una campafa publicitaria para hacer conocer el producto y resaltando sus

caracteristicas.

- Presentaremos el producto en envases artesanales, que dan buena imagen, e

higiénicos

- El precio seré accesible a todo el publico, en relacion a nuestros competidores
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Poblacion Total de la ciudad de Jipijapa

Numero de habitantes de la ciudad de Jipijapa (P)
Personas que consumen en el restaurante

Personas que podria consumir en el restaurante
Adquisicion promedio del restaurante por semana®
Penetracion del mercado real proyectada (p)

Calculos:

Mercado Potencial =P x C xc
Demanda Real = Mercado Potencial x R
Mercado Real = Demanda Real x p

Oferta de Produccién =

CALCULO DE OFERTA

37,953 X 90% x 0.82

28,009 x 1

28,009 X 5%
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Oferta semanal
Oferta mensual
Oferta anual

71,083

37,953

90.00%

82.00%
1

5%

28,009 habitantes

28,009 (consumidor/semana)

1,400  (consumidor/mes)
350 (consumidor/semana)

1,400  (consumidor/mes)
16,806 (consumidor/semana)



9.2 ESTUDIO TECNICO DEL PROYECTO

9.2.1 Localizaciéon

Macro localizacion

La Parroquia ElI Anegado se encuentra ubicado a 16 KM, de la cabecera Cantonal
de Jipijapa y a 120 KM de Guayaquil, la via principal que une la Provincia del
Guayas con Manabi, atraviesa por algunas comunidades de ésta parroguia como son:
La Crucita, Los Pocitos, La Fuente, EI Paramo, Los Vergeles, La Susana, El

Beldaco y Pany Agua.

La parroguia es eminentemente rural, tiene como principal actividad agricola la
produccién de café, ya que la mayor parte de sus suelos estan plantados de este
cultivo, posee una gran variedad arboles frutales y maderables, los mismo que en
tiempo de cosecha ayudan a paliar la dificil situacién econdmica de los pobladores,
por su ubicacién geogréafica posee un microclima, factor determinante para la calidad

de sus productos.

Como gobierno local, la Junta Parroquial es la encargada de velar por los intereses y

el engrandecimiento de sus comunidades.

Limites:

Se ubicada en el Sur Oeste del Canton Jipijapa, limitando por el nor. este con la
Parroquia la Ameérica y la Parroquia La Union, por el sur este con la Parroquia Pedro

Pablo Gomez y el Cantdn Pajan, por el oeste con la Parroquia Julcuy.
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Su clima esta influenciado por la corriente fria de Humboldt, y la céalida de el Nifio.

Las mismas que determinan 2 épocas claramente establecidas.

Epoca de verano, comprendida desde los meses de Junio hasta Diciembre.

Epoca lluviosa, comprendida desde los meses de Enero hasta Mayo.

La temperatura promedio es de 21°C. Minima 18°C, maxima 24°C.

El suelo mas predominante es el franco arcilloso.

Se presenta dos zonas, una seca y una sub. humeda, predominando en la zona seca
los cultivos de ciclo corto en época lluviosa, la vegetacion predominante es bosque
seco, en la zona sub. hdimeda, predominan los cultivos permanentes como: café,
banano, citricos y arboles maderables y frutales, pastizales artificiales cuya variedad

principal es la Saboya
Su altitud esta entre los 250 hasta 800 m.s.n.m.

En esta parroquia se encuentra el estero, Pata de Gallo, que se une con el estero de la

parroquia La América y desemboca en Puerto Lopez; el estero Santa Lucia, VY el
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estero Sucre, que atraviesan varias comunidades de la parroguia y en su trayectoria

forma cascadas como la de Bajo Grande, Las Dolores y Flor del Salto.

9.2.2 MICRO LOCALIZACION

Dentro de este punto se determinara la zona y condiciones adecuadas para la
instalacion de la organizacion mediante criterios de decisioén y analisis de ventajas

como desventajas.

Para la implementacion de la empresa es necesario el buscar un sector que sea seguro

debido a que el costo de los equipos a utilizarse es alto y se va a procurar el

mantenimiento de los mismos.
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9.2.3 PROCESO PRODUCTIVO

Proceso de fabricacion: comidas tipicas

En este estudio se procederd a elaborar un detalle de todo lo que se necesita para el

proceso de fabricacion de comidas tipicas

Caldo de gallina criolla

Ingredientes

> Presas de gallinas
> Pimiento, cebolla colorada y blanca, ajo, sal
> Agua

> Yuca

Modo de preparacion

Se hierve el agua con sal cuando este hirviendo colocamos las presas (retiramos la
espuma que se forma en la parte suprior cuando esta hierve, para que no se revuelva)
luego colocamos la saz6n cuando ya este le ubicamos pedazos de yuca y granitos de
arroz una vez blanda retiramos del fuego. Al momento de servir colocamos cilantro

finalmente picado.
Ceviche de pescado
Ingredientes

+¢+ Pescado picudo, dorado

« Limones
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¢+ Cebolla, pimiento, tomates, pepino culantro
+« Sal, salsa de tomate, mostaza

¢+ Aguacate, mani (opcional)

Modo de preparacion

Picar el pescado en cuadrito pequefio y agregar el jugo de limon para empezar el
proceso de curtir en una bandeja picar el tomate, el pepino, el pimiento y la cebolla

colorada. En el momento de servir se puede adornar con hojas de cilantro

Se acostumbra a colocar una salsa de mani y una rodaja de aguacate, la salsa de

tomate y la mostaza en el ceviche o se deja a la eleccién del cliente.

Biche de pescado
Ingredientes

» Pescado
> Aceite con achiote
» Cebolla, pimiento, ajo, zapallo, achochas, habas, camotes

» Platano verde, maduro, mani, choclo

Modo de preparacion

En una olla grande se pone a hervir agua en un sartén se frie con el aceite, la cebolla
el pimiento y el ajo finamente picado, alguna personas también utilizan tomates a

esto se le agrega el zapallo, yuca, achochas, habas, camote se lo coloca en la olla la
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misma que debe estar hirviendo para darle espesor, se hierve un platano verde, se lo
licua con mani y se lo agrega al caldo muchas mujeres antes de colocar el pescado lo
alifian y lo hierven y lo agregan a la prepucios percatandose que los alimentos estén

cocinados.

Encebollado

Ingredientes

e Pescado albacora, bonita sierra

e Yuca

e Aji peruano

e Albahaca, perejil

e Cebolla colorada, pimiento, culantro

e Sal, comino en polvo, pimienta orégano en polvo
e Limodn

e Aceite

Modo de preparacién

Hervir la yuca y el orégano en polvo, comino y pimienta esperar que ablande la yuca
se procede a sacarla, colocar el pescado previamente alifiado en el agua que hirvid la
yuca y esperar que este se cocine, agregarle perejil, apio y albahaca hasta que hierva,
luego agregar una parte de yuca y se empieza a espesar, luego comenzar a servir

agregar la ensalada al gusto sal pimienta y aceite
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Guatita
Ingredientes

» Mondongo
» Papa

» Mani

» Ajo

> Sal

>

Cebolla, culantro, pimiento, tomate (refrito)

Modo de preparacion

Se pone el mondongo a hervir hasta que este blando, luego se coloca la papa en
cuadrito pequefios a partes se hace el refrito con cebolla, tomate, y pimiento una vez
todo listo se le agrega el refrito que no quede muy espeso también se le agrega el ajo

finamente picado una vez listo incorporar el culantro picado y servir.
Cazuela

Ingredientes

= Platanos
= Pesado albacora, picudo o sierra, mani

= Cebolla blanca, colorada, pimiento, ajo, culantro

Una cucharadita de achiote preparado
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Modo de preparacion

El refrito es lo primero y definitivamente es uno de los ingredientes basico de la
mayoria de comidas en aceite con achiote sal comino cebolla pimiento finalmente
picado refreidos unos minutos, agregar el mani licuado con un poco de agua recuerde
siempre mover mientras una persona revuelve este refrito otra debera estar rallando
los platano, majandolos y disolviendolos en agua para agregar el refrito con mani
seguir moviendo estos 2 ingredientes hasta mezclarlo bien dejarlo cocer por unos
diez minutos, luego sacar y colocar una capa de esta mezcla luego se coloca otra
capa de verde con mani y se pone al horna previamente calentado, se deja hornear

por unos 25 minutos.

Tortilla de maiz

Ingredientes

v" Maiz amarillo, queso, huevo

v" Mantequilla, agua y sal

Modo de preparacion

Primero hay que seleccionar el maiz que para su coccién debe estar seco
preferentemente amarillo conocido como criollo. El tiempo depende de la dureza del
maiz, puede ser de 5 a 8 minutos la finalidad que se persigue es que al rallarlo este no
se desguarne, luego de cocinarlo se espera que enfrié un poco y se procede a rallarlo

una vez limpio el maiz se le agrega manteca se amaja con el fin de unir los 2
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elementos, conforme se va afiadiendo agua se va moliendo (se lo hace en un molino
de metal) una vez molido se agrega un poco de sal y mantequilla, la yema de los
huevos y se lo amasa hasta tener una consistencia muy suave, moler queso Yy

colocarlo en el centro o también pescado o chicharrén.

9.2.6 ASPECTOS DE COMERCIALIZACION

Su localizacién se ejecutara en la parroquia el anegado concretamente en la parte
céntrica de la cabecera parroquial, debido a que se ubica en un punto estratégico
donde convergen personas que llegan a la junta parroquial, sub centro de salud,
centros educativos, registro civil o instituciones que visitan la parroquia este
proyecto tiene como finalidad generar fuentes de trabajo y de esa manera generar

ingresos para la parroquia.
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9.3 ESTUDIO ECONOMICO

9.3.1 INVERSION INICIAL

Para iniciar el proyecto se deberd invertir en la Adquisicion de Activos Fijos el

circulante necesario para cubrir cualquier desfase que se puedas durante el proceso.

La Inversion Total del Proyecto es de $24.477,77; de los cuales representa a con un

Financiamiento de $ 17.820,00 mediante un Crédito Bancario.

9.3.1.1 INVERSION FIJA

El costo total de los muebles y equipos de oficina necesitara la adquisicién de

equipos y mobiliarios, los cuales ascienden a $ 22.150,00; la amortizacion de los

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

9.3.1.2 ACTIVOS DIFERIDOS

Gastos de instalacién, organizacion y constitucion juridica, patentes, estudios previos

requeridos para pagos anticipados y general de todo gasto de adecuacion de las

instalaciones para el inicio del negocio. Los gastos ascienden a $1.130,00
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INVERSION DIFERIDA

DENOMINACION VALOR
PERMISOS MUNICIPALES Y OTROS 775,00
GASTOS DE CONSTITUCION 355,00
TOTAL 1.130,00

PERMISOS MUNICIPALESY OTROS

DENOMINACION VALOR

Permiso de Cuerpo de Bombero 20,00
Registro Unico de Contribuyente (RUC) 5,00
Registro sanitario 50,00
Mejoras del local 500,00
Registro de IEPI (Instituto de Propiedad

Intelectual) 200,00

TOTAL 775,00

GASTOS DE CONSTITUCION

DENOMINACION VALOR
Permiso de Funcionamiento 50,00
Honorarios Profesionales 100,00
Notaria (Escritura) 80,00
Linea telefonica 60,00
Instalacion de energia eléctrica 15,00
Publicacién (Prensa) 50,00
TOTAL 355,00

9.3.1.3CAPITAL DE 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 $ 2.327,77 tan solo se ha considerado para
1 mes, porque los ingresos cubriran de inmediato lo invertido
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Cuadro N° 1

PLAN DE INVERSION Y ORIGEN DE FONDOS

PLAN DE INVERSION

(En ddlares)

INVERSIONES APORTE | CREDITO TOTAL
INVERSIONES FIJAS
TERRENO 3,200.00 3,200.00
EDIFICIO 14,400.00 14,400.00
VEHICULO 0.00 0.00 0.00
MAQUINARIAS, EQUIPOS Y
HERRAMIENTAS 3,420.00 3,420.00
MUEBLES Y EQUIPOS DE OFICINA 0.00 0.00
INVERSION DIFERIDA 1,130.00 0.00 1,130.00
TOTAL 4330.00  [17,820.00 |22,150.00
CAPITAL DE TRABAJO
Materia prima directa para 1 mes de
produccién 10.42 0.00 10.42
Materiales directos para 1 mes 45.00 0.00 45.00
Mano de obra directa para 1 mes 1,320.00 0.00 1,320.00
Gastos de operaciones para 1 mes 122.64 0.00 122.64
Gastos de administracion y ventas para 1 42126 0.00 42126
mes
TOTAL 1,919.32 - 1,919.32
INVERSION TOTAL = INV.FIJA.+CAP.TRABAJO 24,069.32
APLICACION
INVERSION FIJA 22,150.00 92%
CAPITAL DE TRABAJO 1,919.32 8%
TOTAL 24,069.32 100%
ORIGEN DE FONDOS
DETALLE MONTO PORCENTAJE
RECURSOS PROPIO 6,249.32 26%
CREDITO BANCARIO 17,820.00 74%
TOTAL 100%
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|24,069.32 |

FINANCIAMIENTO

Para la realizaciobn de este proyecto, se han considerado dos posibilidades:
financiamiento propio, y préstamo en la CFN (Corporacion Financiera Nacional)el

cual cuenta con una tasa activa del 9,75% y cuya deuda se amortizara en 5afios.

Escogemos esta entidad porque esta institucion financiera nos ofrece una tasa médica
en la cual, los primeros afios nosotros como emprendedores podremos cancelar de
acuerdo a nuestras ganancias obtenidas.

TABLA DE AMORTIZACIPN DEL CREDITO

CREDITO BANCARIO EN DOLJARES

MONTO 17.820,00
INTERES (ie) 9,75% PAGO $4.670,89
PERIODO 5

FORMA DE PAGO: en amortizacjone s anuale s iguale

PERIODO SALDO PAGO DE PAGO DE CUOTA SALDO
INICIAL INTERES CAPITAL TOTAL FINAL
0
1 17.820,00 1.73745 2.93344 4.670,89 14.886,56
2 14.886,56 1.451,44 3.21945 4.670,89 11.667,12
3 11.667,12 1.137,54 3.533,34 4.670,89 8.133,78
4 8.133,78 793,04 3.877,84 4.670,89 4.255,93
5 4.255,93 414,95 4.255,93 4.670,89 -
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9.3.2 PRESUPUESTO DE INGRESOS

Para la determinacion del ingreso se consideraron los objetivos planteados en el

presente proyecto: como es ofrecer un servicio de calidad, los ingresos se muestran

en el siguiente cuadro.

PLAN DE PRODUCCION E INGRESOS ANUALES DEL 1° ANO

PRODUCTO | PRESENTACION | CANTIDAD \ V. UNITARIO \ V. TOTAL
Plato tipico unidad 16,806 2.50 42,013.97
TOTAL | | 42,013.97

9.3.3 PRESUPUESTO DE PERSONAL

En el cuadro siguiente se detallan el nimero necesario y adecuado de mano de obra

para el correcto funcionamiento de la empresa:

GASTOS DE PERSONAL EN DOLARES

p SUELDO VALOR VALOR
DENOMINACION CANT. MENSUAL | MENSUAL ANUAL
MANO DE OBRA DIR.
Operarios 5 264.00 1,320.00 15,840.00
TOTAL 5 |$ 1532000 ]$  15,840.00
MATERIALES
DIRECTOS
. VALOR
DESCRIPCION ANUAL
$
Materiales Directos 540.00
$
540.00
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9.3.4 PRESUPUESTO DE OTROS GASTOS

Se consideraran los gastos de venta y publicidad a un valor de 1.200 anuales que se

va a implementar para la promocién del centro de nivelacion. También los gastos

fijos como son los servicios basicos. Ver el detalle en las tablas a continuacion:

GASTOS DE VENTAS

DESCRIPCION N
COSTO AL MES COSTO AL ANO
Publicidad 100,00 $ 1.200,00
COSTO DE SERVICIOS BASICOS AL ANO
DESCRIPCION COSTO AL MES COSTO AL ANO

Electricidad 20,00 240,00
Agua 20,00 240,00
Teléfono 10,00 120,00
TOTAL $ 600,00
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9.4 EVALUACION FINANCIERA

9.4.1 ESTADO DE PERDIDAS 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 20% del valor sobre las
ventas del servicio. Ademas, los costos de venta representan el 59% con respecto a

las ventas del primer afio.

Este reporte refleja el movimiento de la compafiia (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 afios, tiempo para el que fue
hecho en estudio del proyecto. El supuesto para la elaboracion del mismo, es el

aumento anual del 2% en la cantidad vendida y en los costos operativos del negocio.

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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Cuadro N° 4

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS
(En délares)

PERIODOS (en afios)

1 2 3 4 5
VENTAS NETAS 42,013.97 43,568.49 45,180.52 46,852.20 48,585.73
COSTOS DE VENTAS
(-)Costos directos (Al) 16,505.00 17,115.69 17,748.97 18,405.68 19,086.69
(-)Gastos indirectos (Al) 901.68 935.04 969.64 1,005.52 1,042.72
(-)Depreciacion (A1,A2) 570.00 570.00 570.00 570.00 570.00
UTILIDAD BRUTA 24,037.29 24,947.76 25,891.92 26,871.01 27,886.33
(-)Gastos de administracion (A2) 3,855.10 3,997.74 4,145.66 4,299.05 4,458.11
(-)Gastos de venta (A2) 1,200.00 1,244.40 1,290.44 1,338.19 1,387.70
(-)Amortizacién ( Est. Sit. Inic. Gast.
Preop) 226.00 226.00 226.00 226.00 226.00
UTILIDAD OPERATIVA 18,756.19 19,479.62 20,229.82 21,007.77 21,814.51
(-)Gastos financieros (Tabla amort) 1,737.45 1,451.44 1,137.54 414,95 -
V.A.l.PE 17,018.74 18,028.18 19,092.27 20,592.82 21,814.51
(-)Partcip. Empl. 15% 2,552.81 2,704.23 2,863.84 3,088.92 3,272.18
V.A IMP. RENTA. 14,465.93 15,323.95 16,228.43 17,503.90 18,542.34
(-)Impuesto a la renta 0% 3,616.48 3,830.99 4,057.11 4,375.97 4,635.58
UTILIDAD NETA 10,849.45 11,492.97 12,171.33 13,127.92 13,906.75
Ingresos promedios al afio 45,240.18
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9.4.2 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 2% que

tiene el flujo de caja.

En base a la informacién obtenida en el flujo de caja podremos obtener el VAN
(Valor actual neto), el cual nos servird 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

Produccion 16,806 16,806 16,806 16,806 16,806
Precio unitario de venta 250 559 5 69 579 5 89

Costo unitario 1.04 1.07 111 1.16 1.20

INGRESOS DE OPERACION 0.00 42,013.97 43,568.49 45,180.52 46,852.20 48,585.73
(-)Costo de Operacion 17,406.68 18,050.73 18,718.60 19,411.19 20,129.41
(-)Costo de Administracion y venta 5,055.10 5,242.14 5,436.10 5,637.23 5,845.81
(-)Depreciacion 570.00 570.00 570.00 570.00 570.00
(-)Amortizacion 226.00 226.00 226.00 226.00 226.00
(-)Pago de Intereses por Crédito Recibido 1,737.45 1,451.44 1,137.54 414.95 0.00
Utilidad Antes de Participacion e Impuestos 17,018.74 18,028.18 19,092.27 20,592.82 21,814.51
(-)15% de Participacion Trabajadores 2,552.81 2,704.23 2,863.84 3,088.92 3,272.18
(=)Utilidad Antes de Impuesto a la Renta 14,465.93 15,323.95 16,228.43 17,503.90 18,542.34
(-)25% de impuesto a la Renta 3,616.48 3,830.99 4,057.11 4,375.97 4,635.58
Utilidad Neta 10,849.45 11,492.97 12,171.33 13,127.92 13,906.75
(+)Depreciacion 570.00 570.00 570.00 570.00 570.00
(+)Amortizacion de activos diferidos 226.00 226.00 226.00 226.00 226.00
(-)Costo de inversion fija 22,150.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
(-)Capital de trabajo 1,919.32 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
(+)Recuperacién de capital de trabajo 0.00 0.00 0.00 0.00 1,919.32
(+)Crédito recibido 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
(-)Pago del capital (amortizacién del principal) 2,933.44 3,219.45 3,5633.34 4,255.93 0.00
Flujo de fondos Netos -24,069.32 8,712.01 9,069.52 9,433.98 9,667.99 16,396.07

o1




943 TIR

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 30.19%, siendo
mayor a la tasa de descuento que es de 12%; con lo cual se demuestra la vialidad

financiera del proyecto.

944 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 $13.102.11 siendo este mayor a cero, por lo que se concluye que el

negocio es rentable.

VAN 13.102.11

TIR 30.19%

R B/C 1,08

VAN (ingreso) 161.747,88

VAN (egreso) 149.606,61
B/C 1,08

9.45 Relacién beneficio costo B/C

Al desarrollar la relacién econdémica 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.
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B/C = valor presente de los Ingresos / valor presente de los Egresos

B/C = $161.747,88 / $149.606,61 = 1,08

Lo que nos indica que si B/C>1 es aconsejable invertir en el proyecto previa

verificacion de otros factores de evaluacion econdmica, financiera y de mercado.

9.4.6 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 él 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 que llevan

el nombre de “Costos Fijos y Variables” para el primer afio de vida util del proyecto.
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Cuadro N° 14

PUNTO DE EQUILIBRIO 1ER. ANO.

DESCRIPCION

Materia prima directa
COSTOS OPERATIVOS
Mano de obra indirecta

Mano de obra directa
Materiales directos
Depreciacion
Electricidad

Agua

Teléfono
Internet

Materiales ind. Y otros sum.

Seguros

Imprevistos

Gastos de administracion.
Gastos de ventas.

Gastos financieros.

TOTALES

Costo total=
C.fijos+C.variables

P.E.= Punto de equilibrio
C.F.= Costo fijos
C.V = Costo Variables

V = Ventas netas.

COSTOS COSTOS
F130S VARIABLES
125.00
15,840.00
540.00
570.00
240.00
240.00
120.00
129.00
102.60
70.08
3,855.10
1,200.00
1,737.45
23,425.15 1,344.08
24,769.23
24,199.32 PE=
23,425.15
1,344.08
42,013.97
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COSTOS COSTO | COSTO
CANTIDADES | INGRESOS FLOS VARIABLE | ToTal | UTILIDADES
0 0.00 23,425.15 0.00|23,425.15 -23,425.15
500 1,250.00 23,425.15 39.9923,465.14 -22,215.14
1,000 2,500.00 23,425.15 79.98123,505.13 -21,005.13
2,000 5,000.00 23,425.15 159.96 | 23,585.11 -18,585.11
4,000 10,000.00 23,425.15 319.91]23,745.06 -13,745.06
5,000 12,500.00 23,425.15 399.89123,825.04 -11,325.04
9,680 24,199.32 23,425.15 774.1724,199.32 0.00
7,000 17,500.00 23,425.15 559.85[23,985.00 -6,485.00
8,000 20,000.00 23,425.15 639.83(24,064.98 -4,064.98
9,000 22,500.00 23,425.15 719.80124,144.95 -1,644.95
10,000 25,000.00 23,425.15 799.7824,224.93 775.07
16,806 42,013.97 23,425.15| 1,344.08(24,769.23 17,244.74
45.000.00
4000000 -
35.000.00
30.000.00 PO=6405
2500000 | Pe=3848.o2 INGRESOS
2 4()() 00 - w—— COSTOS FIJOS
180000 COSTO VARIABLE
1¢.800.00 - e COSTO TOTAL
0000 -
=
0.00 :
S 2 & B ® 2 ®
2 8 i pEunbaks vivs
CANTIDAD DE UNDA S\%NDﬁ)OS
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9.4.7 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Respecto a los ingresos el andlisis de sensibilidad nos demuestra que el proyecto
soporta de manera factible hasta una reduccién del 8% de los ingresos debido a que

se depende mucho del nivel de ingresos en este tipo de negocio.

Respecto a los gastos el analisis de sensibilidad nos demuestra que el proyecto acepta
hasta un aumento del 25% de los gastos de manera factible lo cual indica que el

negocio esta preparado para soportar un aumento importante de los gastos.

10. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Una vez que se ha realizado el trabajo de investigacion denominado ESTUDIO DE
FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN RESTAURANTE DE COMIDAS
TIPICAS DE LA PARROQUIA EL ANEGADO DEL CANTON JIPIJAPA, se ha

Ilegado a las siguientes conclusiones y recomendaciones:
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10.1 CONCLUSIONES

1.- En el mundo actual, en donde la mayoria de las personas logran una superacion
profesional sacrificada, necesitan de una alimentacion nutricional sana y completa.
Este proyecto contribuira enormemente al segmento de comidas, brindando

satisfaccion, ahorro de tiempo y dinero.

2.- En aspectos econdmicos se busca una rentabilidad convirtiendo a este en su
objetivo principal, debido a que encierra un aspecto social puesto que su
funcionamiento genera plazas de trabajo al intervenir mano de obra directa e

indirecta, permitiendo el mejoramiento de las condiciones de vida del trabajador y su

familia.
RUBRO DISMINUCION | INCREMENTO VAN (%) TIR B/C
13,102.11 30.19% 1.08
INGRESOS 5.0% 21,404.22 23.05% 1.05
INGRESOS 10.0% 15,218.09 19.50% 1.01
INGRESOS 15.0% 10,246.65 17.02% 1.00
INGRESOS
COSTOS 10.0% | 6,599.54 19.99% 1.06
COSTOS 20.0% 4,947.72 18.03% 1.04
COSTOS 30.0% | 3,295.90 16.04% 1.03
COSTOS 49.0% | 157.44 12.19% 1.00
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10.2 RECOMENDACIONES

1.- Se debe incentivar a los jovenes, a integrarse en la sociedad productivamente,
para lograr un trabajo en conjunto con la empresa para ubicar puntos de ventas en
ciertos lugares estratégicos, brindando de esta forma plazas de empleo y esto es

beneficio tanto para empresa como a los jévenes que integren este plan de ventas.

2.- Desarrollar nuevos productos, siguiendo con la misma linea, de Platos tipicos,
ocupando materia prima de varios proveedores, para asi darles la oportunidad de

explotar su produccion generando mayor rentabilidad.
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FORMULARIO DE ENCUESTA

(DIRIGIDA A USUARIQS)

TEMA

ANALISIS DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN
RESTAURANTE DE COMIDAS TIPICAS EN LA PARROQUIA
EL ANEGADO

INVESTIGADOR: Tatiana Victoria Sanchez Muentes

Sefior(a).

Me dirijo a Ud. muy respetuosamente con la finalidad de que pueda responder el
siguiente cuestionario para determinar las necesidades que tienen el sector. Y
ayudar a los estudiantes que esta realizando esta investigacion para buscar una

solucion economica de la familia a esta comunidad. “Gracias por su colaboracion”.

1. ¢A qué tipo de restaurante acude usted?

Formal ( )
Informal ( )
Tipico ( )

2. ¢Haestado en un restaurante de comida tipicas?
Si no

3. ¢Con qué frecuencia a la semana visitaria Usted el Restaurante comidas

tipicas?
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Veces por semana

Y en ¢qué horarios?
De 7:00 —9:00

De 12:00 — 14:00

De 14:00 — 16:00

De 18:00 — 20:00

4. ;qué tipo de comida le gustaria que se sirva en el restaurante?

Caldo de gallina criolla ( )
Ceviche de pescado ( )
Biche de pescado ( )
Encebollado ( )
Seco de gallina criolla ( )
Guatita ( )
Cazuela ( )
Pescado hornada ( ) Caldo
de pata ( )
Caldo de salchicha ( )
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5. ¢Como le gustaria que sea el ambiente del Restaurante?

1]
Familiar

1]
Informal

1]
Formal

6. ¢Cuanto pagaria usted por un plato tipico?

$250 ()
$3.00 ()
$350 ()

7. ¢Usualmente donde usted se entera para tomar la decision de asistir a un
restaurante de platos tipicos?
Especifique

Radio

Vallas/rétulos

Referidos

Internet

Television

Papeleria o tarjetas volantes

Revistas

Otros (especifique)

Otros (Indique):
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ELABORACION DEL PRODUCTO
Actualmente este proceso se lo hace de la siguiente manera:

La materia prima (pescado, mani, platano) se cocina el pescado se corta el platano
pelamos el platano con la ayuda de este rayo eléctrico, rayamos el platano
mezclamos la masa de platano rayado con el mani una vez cocinado el pescado se
desmenuza mezclada la masa de platano con mani, se agrega el agua y se cocina
cocinada la mezcla se envasa en los recipientes se agrega pescado desmenuzado en el

recipiente con la masa terminado todo el proceso se mete al horno por 40 minutos al

sacar del horno la torta se procede a sellar, y lista para comerla.
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Para el proyecto se utilizara una maquina que muela y mezcle el platano con el mani
de un solo proceso, ademas se cocinaria en otra maquina que lo mueve con la ayuda

de un motor y para hornear se lo haria en hornos industriales.

REQUISITOS DEL MINISTERIO DE SALUD

- Solicitud para permiso de funcionamiento.

- Planilla de Inspeccion.

- Lista de productos a elaborar

- Categoria otorgada por el Ministerio de Industrias y Comercio (Industrias y

Pequefias Industrias).

- Planos de la planta procesadora de alimentos con la distribucion de las areas

Correspondientes.

- Croquis de ubicacion del restaurante.
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- Documentar métodos y procesos de la fabricacion, en caso de industria

- Certificado de capacitacion en Manipulacion de Alimentos de la empresa

- Copia de la Cédula y Certificado de Votacion del propietario.

LA SOLICITUD PARA PERMISO DE FUNCIONAMIENTO PUEDE SER

OBTENIDA SIN COSTO

REQUISITIOS DEL CUERPO DE BOMBEROS

- Presentar planos

- Presentar linea de

Fabrica

- Copia de cedula y certificado de votacidn del propietario

- Copia del RUC

- Copia de Pago de Predios rurales

- Memoria técnica — Especificaciones - Cajetines de seguridad —Extintores de CO2 -

Linea abastecedora de agua.

- Plan de contingencia

- Plan de capacitacion al personal
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REQUISITOS DEL MUNICIPIO DE JIPIJAPA

- Pago de permisos de Patentes

- Pago de Predios RURALES
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