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1. RESUMEN EJECUTIVO  

El presente modelo de negocio hace referencia a la implementación de un bar 

rodante en el cantón Jipijapa. Esta es una idea desarrollada en base a la 

necesidad de generar innovación en la prestación de servicios turísticos, 

debido a que por ser una localidad pequeña no posee mayores distracciones. 

MÁSTOUR-BAR es un Bar-Restaurante-Karaoke que será ejecutado mediante 

la compra de un bus usado de dos plantas, que posteriormente será 

rediseñado en su parte interna, adecuado con mesas, asientos, cocina, 

coctelería, despensa, red para recargas, zona wi-fi, baños y demás 

complementos para que el usuario viva la experiencia de compartir un 

momento ameno entre amigos mientras se trasladan a lugares establecidos 

como puntos de llegada dentro de la Provincia de Manabí. Los días de 

operación serán únicamente viernes por la noche, y, sábados y domingos en 

dos jornadas, el horario de atención será de 9H00 am a 3H00 pm, y de 8H00 

pm a 2H00 am. La inversión inicial requerida es de $59.969,55, para la cual el 

egresado cuenta con $39.969,55 y solicitaría un financiamiento de $20.000, 

monto calculado en un plazo de cinco años al 7% de interés pagando cuotas 

anuales de $4.877,81, o mensuales de $406,48. La rentabilidad financiera 

indica que se obtendría un margen de utilidad de $0.29 ctvs., por cada dólar 

invertido, con un valor aproximado de $4.600,88 mensuales de utilidad neta. 
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2. DEFINICIÓN DEL NEGOCIO 

2.1 Misión 

MásTour – Bar es una marca que brinda a la sociedad servicio de alimentación 

y entretenimiento en un bar rodante en la ciudad de Jipijapa. 

2.2 Visión  

Consolidar nuestra marca en el mercado local, provincial y nacional. 

2.3 Objetivos 

2.3 1 Objetivo general 

Entregar a la sociedad el servicio de alimentación y entretenimiento en un bar 

rodante, generando una nueva experiencia en el mercado local y provincial. 

2.3.2 Objetivos específicos 

 Realizar una investigación de mercado que determine la factibilidad de 

implementación de un bar rodante en la ciudad de Jipijapa. 

 

 Elaborar un plan de evaluación financiera que establezca un escenario de 

posible déficit o superávit una vez que se ejecute el negocio. 

 

 Implementar un negocio novedoso basado en la actividad turística que 

proporcione diversión y entretenimiento. 
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3. ESTUDIO DE MERCADO 

3.1 Investigación de mercado  

La investigación de mercado para este emprendimiento se hace mediante la 

técnica de la encuesta aplicando diferentes métodos, que se resumen en la 

tabla N°1. 

Objetivos de la investigación de mercado 

 Determinar las características de los clientes potenciales del negocio, a 

través de la aplicación de encuestas a un número determinado de personas.  

 Conocer la predisposición de gastos de consumo del público objetivo con el 

fin adecuar los precios de la oferta dentro del bar. 

 Obtener información relevante sobre la oferta de este tipo de servicios en 

otras ciudades del país, que ayude en la toma de decisiones futuras. 

 

Tabla N° 1 – Investigación de mercado 

Métodos  Inductivo – Deductivo 

 Estadístico  

Técnica  Encuesta 

Instrumento

s y recursos  

 Páginas web 

 Libros 

 Artículos de revista  

 Bolígrafos 

 Cámara 

 Grabadora de voz 

Universo   Población económicamente activa del cantón Jipijapa, 

comprendida entre los 18 y 65 años (31.063 personas). 

Muestra  379 personas  

Fórmula  N= 31.063 personas 

n= Tamaño de la muestra  

Z= Confiabilidad 1,96 

Q= 0,5 
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e= 0,05 

P= 0,5 

Desarrollo 

de la fórmula 

R// 379 personas 

Elaborado por: Alex Patricio Morán García 

 

Análisis e interpretación de los resultados  

A continuación, se despliega el análisis e interpretación de cada una de las 

preguntas que formaron parte de la encuesta aplicada a la población 

económicamente activa del cantón Jipijapa. Cabe resaltar que la indagación fue 

aplicada es lugares determinados como la Universidad Estatal del Sur de 

Manabí, el Hospital General, el centro de la ciudad, el Parque a la Madre, entre 

otros, de forma aleatoria. 
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1. ¿Cuál es su género? 

Tabla N° 2 – Género 
 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Masculino 192 51% 

Femenino 187 49% 

Total 379 100% 
Fuente: PEA cantón Jipijapa 
Elaborado por: Alex Patricio Morán García 
 
Gráfico N°1 – Género 

Análisis e Interpretación: 

Según el índice de respuestas, 192 personas que simbolizan el 51% de los 

encuestados son de género masculino y 187, que representan el 49% restante 

son de género femenino. 

Esto indica que la información obtenida de aquí en adelante será aplicable 

tanto para hombres como para mujeres, ya que el margen de diferencia entre 

ambos es únicamente del 2%. 

Según datos de la Secretaría General de Planificación y Desarrollo (2014), en 

el cantón Jipijapa el 49,3% de la población es de género femenino, es decir 

existe un equilibrio entre la cantidad de hombres y mujeres que habitan en el 

cantón, motivo por el cual los resultados de la encuesta son confiables para la 

aplicación de estrategias y la toma de decisiones. 

 

 

192; 51%
187; 49%

MASCULINO FEMENINO



6 
 

2. Marque el rango de su edad 

Tabla N°3 - Edad 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

18 - 28 años 194 51% 

29 - 39 años 87 23% 

40 en adelante  98 26% 

Total 379 100% 
Fuente: PEA Cantón Jipijapa 
Elaborado por: Alex Patricio Morán García 

Gráfico N°2 - Edad 

 

Análisis e Interpretación: 

Para determinar las edades de los encuestados se establecieron tres rangos, 

194 personas o el (51%) se encuentran entre 18 – 28 años; 87 (23%) 

abordados están entre 29 – 39 años; y el 26% restante (98 personas) tienen 

más de cuarenta años.  

Según los resultados obtenidos se determina que más de la mitad de los 

encuestados son jóvenes de 18 a 28 años, un factor importante para tener en 

cuenta en la tendencia de respuestas de las siguientes interrogantes. 

Es conveniente resaltar que las personas jóvenes tienen diversos intereses 

porque llevan una vida variada, les gusta interactuar en las redes sociales, 

escuchan varios géneros musicales, tienen distintas preferencias en cuanto a  

programas y series de cine y televisión, fiestas, paseos, deportes, conciertos, 

entre otros gustos (Paez, 2012). 

194; 51%

87; 23%

98; 26%

18 - 28 AÑOS 29 - 39 AÑOS 40 EN ADELANTE
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3. ¿Con qué frecuencia asiste a un bar - restaurante? 

Tabla N° 4 – Bar o restaurante 

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE 

2 a 5 veces x semana  171 45% 

2 a 5 veces al mes 136 36% 

Casi nunca 72 19% 

TOTAL  379 100% 
Fuente: PEA Cantón Jipijapa 
Elaborado por: Alex Patricio Morán García 

Gráfico N°3 – Bar - restaurante 

Análisis e interpretación: 

En cuanto a la frecuencia de visita en los bares y restaurantes, el 45% (171 

personas) respondieron que, dos a cinco veces por semana; 136 abordados 

(36%) manifestaron que de dos a cinco veces al mes; y finalmente 72 

individuos dijeron que casi nunca acuden a este tipo de establecimientos.   

Como se anotó anteriormente, la encuesta fue aplicada en sitios estratégicos 

de la ciudad, en este contexto cabe resaltar que aproximadamente la mitad de 

población encuestada que refiere que visitan los bares por lo menos dos a 

cinco veces por semana, fueron abordados en las afueras de la Universidad 

Estatal del Sur de Manabí. Por consiguiente, se define que la población 

UNESUM se encuentra dentro del mercado objetivo del negocio. 

Dentro de este marco, Peláez (2009) afirma que, mercado objetivo, llamado 

también mercado meta, es la plaza a la cual se dirigen todos los esfuerzos, con 

el fin de que esas personas se transformen en clientes reales del producto o 

servicio, una vez que materialice la oferta. 

171; 45%

136; 36%

72; 19% 2 A 5 VECES X
SEMANA

2 A 5 VECES AL MES

CASI NUNCA
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4. ¿Por lo general que tipo de alimentos consume en un bar - restaurante? 

Tabla N°5 – Tipo de Alimentos 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Comida típica 179 47% 

Piqueos 200 53% 

Total 379 100% 

Fuente: PEA Cantón Jipijapa 
Elaborado por: Alex Patricio Morán García 

 

Gráfico N°4 – Tipo de Alimentos 

 

Análisis e interpretación: 

En cuanto al tipo de alimentos que consumen los abordados en los bares y 

restaurantes que frecuentan, el 47% o 179 personas expusieron que gustan de 

la comida típica, y 200 personas que representan el 53% manifestaron que 

prefieren los piqueos. 

Se podría resumir que las preferencias de consumo están divididas casi en 

partes iguales, con la diferencia de que quienes manifestaron que gustaban de 

la comida típica agregaron que en la ciudad de Jipijapa existen pocos lugares 

que la ofertan. 

La comida manabita es una de las potencialidades de la provincia según 

comenta Ignacio Mendoza, director del departamento de Fomento Productivo 

del Gobierno Provincial de Manabí, sin embargo, él explica que para que la 

gastronomía pueda ser conocida a nivel mundial se necesita unificar las 

riquezas de la provincia (El Diario Manabita, 2013). 

 

 

200; 35%

379; 65%

PIQUEOS TOTAL
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5. ¿Cuánto está dispuesto a pagar por sus consumos en un bar - 

restaurante? 

Tabla N °6 – Precio de consumo 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

$1 a $2 164 43% 

$3 a $4 126 33% 

Más de cuatro 89 23% 

Total 379 100% 
Fuente: PEA Cantón Jipijapa 
Elaborado por: Alex Patricio Morán García 

 

Gráfico N° 5 – Precio de consumo 

 

 

 

 

 

 

 

Análisis e interpretación: 

Referente al precio que los clientes están dispuestos a pagar por sus 

consumos, las 164 personas que representan el 43% manifestaron que, entre 

uno y dos dólares, 126 individuaos que simbolizan el 33% expresaron que de 

tres a cuatro dólares y finalmente 89 investigados que figuran el 23% dijeron 

que pueden pagar más de cuatro dólares americanos.  

Cabe mencionar que la mayoría del 23% que mide el nivel de gasto de acuerdo 

a su presupuesto son estudiantes que fueron abordados en los exteriores de la 

UNESUM. En este marco se debe tomar en cuenta que más del 50% están 

dispuestos a pagar desde tres dólares en adelante. 

Un estudio entre los consumidores arrojó que el 81% de los compradores están 

dispuestos a pagar más cuando reciben un servicio que supera sus 

expectativas, de igual manera otra investigación realizada por Echo Research 

para American Express, encontró que dos tercios de los consumidores dicen 

que están dispuestos a gastar más en una empresa que les proporciona un 

servicio extraordinario. (Aciertodesarrollo.com, 2015).  

126; 21%

89; 15%

379; 64%

$3 A $4 MAS DE CUATRO TOTAL
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6. ¿Por lo general con qué frecuencia asiste a un Bar – karaoke? 

Tabla N°7 – Bar karaoke 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

1 vez a la semana 136 36% 

2 veces al mes 75 20% 

1 vez al mes 125 33% 

No asiste 43 11% 

Total 379 100% 
Fuente: PEA Cantón Jipijapa 
Elaborado por: Alex Patricio Morán García 

 

Gráfico N°6 - Bar karaoke 

 

 

 

 

 

 

 

 

Análisis e interpretación:  

De acuerdo a la tabla N°7, un grupo de 136 encuestados (36%) refirieron que 

por lo general frecuentan un bar – karaoke una vez a la semana; 75, que 

representan el 20% personas indicaron que dos veces al mes; 125 abordados 

(33%) manifestaron que van una vez al mes; y finalmente 43 investigados 

expusieron que no suelen asistir a este tipo de establecimientos. 

Según estos resultados se concluye que más del 80% de la población 

encuestada asiste de una a cuatro veces al mes a un bar - karaoke, un dato 

importante a tener en cuenta, es que aclararon que por lo general asisten a 

estos sitios los fines de semana.  

Actualmente los bares implementan diferentes temáticas dirigidas a diferentes 

perfiles de clientes, lo cual incrementa la posibilidad del éxito del negocio; entre 

las actividades más destacadas figuran, variedad de música y licor, concursos, 

programas, presentaciones artísticas, karaokes entre otros (Negocios 

Rentables , 2017).   

75; 12%

125; 20%

43; 7%

379; 61%

2 VECES AL MES 1 VEZ AL MES NO ASISTE TOTAL
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7. Comúnmente, ¿cuál es su presupuesto de gasto cuando asiste a un bar 

karaoke? 

Tabla N°8 – Presupuesto de gasto 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Hasta $10 126 38% 

$10 a $20 93 28% 

Más de $20 117 35% 

Total 336 100% 
Fuente: PEA Cantón Jipijapa 
Elaborado por: Alex Patricio Morán García 
 

Gráfico N°7 – Presupuesto de gasto 

 

Análisis e interpretación: 

Con referencia al presupuesto de gasto de los encuestados, el 38% (126 

personas) manifestaron que gastan hasta diez dólares; el 28% (93 individuos) 

expresaron que de diez a veinte dólares; y el 35% restante declaró que gasta 

más de $20 cuando acude a estos establecimientos. 

Cabe mencionar que el total de respuestas en esta pregunta se debe a que 43 

personas manifestaron en la interrogante anterior que no asisten a un Bar – 

karaoke. Sin embargo, el resultado es favorable para el negocio ya que más de 

la mitad de la muestra reveló que gastan de diez dólares en adelante cuando 

van sitio de entretenimiento de esta categoría. 

Debido a lo arriba mencionado, los bares karaokes se convierten en una 

excelente alternativa de negocio que proporciona un buen rendimiento, dándole 

un aspecto atractivo a una actividad que no pasa y probablemente no pasará 

de moda, sino que más bien llama la atención y es una alternativa de diversión 

para personas de todas las edades a partir de los 18 años (Negocios Rentables 

, 2017). 

 

93; 17%

117; 21%336; 62%

$10 A $20 MAS DE $20 TOTAL
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8. ¿Conoce usted de la existencia de algún bar rodante en el Ecuador? 

Tabla N°9 – Existencia De Bar Rodante 

 
ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE 

SI 0 0% 

NO 379 100% 

TOTAL 379 100% 
Fuente: PEA Cantón Jipijapa 
Elaborado por: Alex Patricio Morán García 
 

Gráfico N°8 – Existencia De Bar Rodante 

 

Análisis e Interpretación 

Las consultas indicaron que las 379 personas que representan el 100% de los 

encuestados no conoce la existencia de un bar rodante en Ecuador. 

Este es un factor clave para el emprendimiento, porque existe un mercado 

virgen, es decir que, aparentemente el negocio no tendría competencia, 

convirtiendo la propuesta en atractiva y probablemente rentable; sin embargo, 

los bares, karaokes, restaurantes y discotecas, se convierten en una 

competencia indirecta. 

Según un artículo publicado por la revista “El Mundo” (2014), los 

emprendedores prefieren explotar mercados inexplorados, generando 

propuestas innovadoras que atraen la atención del cliente.  

 

0; 0%

379; 100%

SI NO
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9. ¿Le gustaría que exista un bar rodante en la ciudad de Jipijapa? 

Tabla N°10 – Bar rodante 

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE 

SI 320 84% 

NO  59 16% 

TOTAL 379 100% 
Fuente: PEA Cantón Jipijapa 
Elaborado por: Alex Patricio Morán García 

 

Gráfico N° 10 – Bar rodante 

Análisis e interpretación:  

Como indica la tabla N°10, el 84% de los abordados (320) respondieron 

positivamente a la propuesta; y solo el 16% (59 encuestados) se mostraron 

indiferentes. 

Tal es la monotonía de una ciudad con pocas propuestas de entretenimiento, 

que cuando se preguntó sobre el interés de un bar rodante con servicio 

adicional de distracción, el 89% dijo que le gustaba la idea, lo que le da un 

nuevo punto a favor a la propuesta formulada. 

 

 

 

320; 84%

59; 16%

SI NO
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10. Para usted, ¿cuál sería el horario ideal de funcionamiento del bar 

rodante? 

Tabla N°11 – Horario 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Mañana 65 17% 

Tarde  110 29% 

Noche 204 54% 

Total 379 100% 
Fuente: PEA Cantón Jipijapa 
Elaborado por: Alex Patricio Morán García 

Gráfico N°10 – Horario 

 

Análisis e interpretación: 

Como resultado del horario que preferirían las personas para pasear en el bar 

rodante, 65 personas que representan el 17% manifestaron que en la mañana; 

110 individuos que simbolizan el 29% expresaron en la tarde; y finalmente 204 

sujetos que forman parte del 54% restante dijeron que preferirían la noche. 

Según el índice de respuestas, el horario más demandado para prestar los 

servicios en el bar rodante sería la noche, lo que dá la oportunidad para 

adecuar la oferta a este indicador, sin dejar de lado el resto del día. 

Según, González (2016), lo más importante es que de acuerdo a la naturaleza 

del negocio a veces es necesario que la demanda sea alta, y de igual manera, 

en otras oportunidades es conveniente que la demanda se baja para que la 

percepción sea de calidad y la experiencia del servicio no se deteriore. 

65; 17%

110; 29%204; 54%

MAÑANA TARDE NOCHE
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11. ¿Qué le gustaría que se ofreciera el bar rodante? 

 

Tabla N°12 – Oferta en el bar rodante 

 

ALTERNATIVA  FRECUENCIA PORCENTAJE 

Alimentos 5 1% 

Bebidas alcohólicas 46 12% 

Ambas 328 87% 

Total 379 100% 
Fuente: PEA Cantón Jipijapa 
Elaborado por: Alex Patricio Morán García 

Grafico N° 11 – Oferta en el bar rodante 

 

 

Análisis e interpretación: 

Según los resultados obtenidos, el 1% de los encuestados refiere que le 

gustaría que en el bar se ofreciera alimentos, 46 personas que representan el 

12% prefieren las bebidas alcohólicas, pero el 87% señala que ambas 

alternativas están dentro de sus preferencias. 

 

Los individuos pueden decidir, o, mostrarse indiferentes entre varias 

alternativas dependiendo de las situaciones y las circunstancias del entorno 

que les rodea, por tanto, MÁSTOUR-BAR ofertará alimentos y bebidas 

alcohólicas cuando el caso lo amerite. 

 

5; 1%

46; 12%

328; 87%

Alimentos Bebidas alcoholicas Ambas
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12. ¿Qué valor estaría dispuesto a pagar por consumo en el bar rodante? 

 

Tabla N°13 – Consumo en el bar rodante 

ALTERNATIVA  FRECUENCIA PORCENTAJE 

Hasta $5 80 21% 

Hasta $10 126 33% 

De $10 en adelante 173 46% 

Total 379 100% 
 Fuente: PEA Cantón Jipijapa 
Elaborado por: Alex Patricio Morán García  

Grafico N°12 – Consumo en el bar rodante 

 

Análisis e interpretación: 

En cuanto al consumo en el bar rodante el 21% de las personas refirieron que 

estarías dispuestos a pagar hasta cinco dólares, 126 investigados manifestaron 

que pueden gastar hasta $10, y el 46% de los encuestados dijo que podrían 

pagar de $10 en adelante dependiendo del servicio y la compañía. 

 

Según estos resultados se puede determinar que el bar rodante tendría la 

posibilidad de apostar que la mayoría de los consumos sobrepasarían los $10, 

valor que multiplicado por cada persona que ingresa es bastante tentador para 

hacer las proyecciones de ingresos por ventas brutas. 

 

 

 

80; 21%

126; 33%

173; 46%

Hasta $5 Hasta $10 De $10 en adelante
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3.2 Análisis del Entorno  

De acuerdo a, Ecuador en cifras (2012), la elaboración de productos 

correspondientes al sector de alimentos y bebidas constituye el 7,7% del valor 

agregado dentro del Producto Interno Bruto (PIB). Asi también representa el 

54,5% del sector manufacturero según las previsiones macroeconómicas del 

2010. El 36,9% de total de los establecimientos se dedica a actividades 

relacionadas con alimentos y bebidas. Conforme a estos datos, gran parte del 

comercio en el país se mueve dentro del sector de bares, restaurantes y 

cafeterías. 

Después del terremoto del 2016 en la provincia de Manabí, el sector comercial 

se vió afectado, sin embargo, poco a poco las actividades fueron tomando su 

curso y los emprendimientos se despuntaron. En cuanto a gastronomía y 

entretenimiento existe gran demanda por parte de turistas nacionales y 

extranjeros; en este punto es importante resaltar los cruceros que llegan al 

Puerto de Manta con viajeros de todo el mundo.  

Mientras tanto, el cantón Jipijapa también tiene mucho potencial en cuanto a 

turismo que podría ser aprovechado, siendo conscientes de que la Universidad 

Estatal del Sur de Manabí atrae a estudiantes de diferentes partes del país. 

La posibilidad de emprender en el sector es bastante alta ya que actualmente 

hay facilidades por parte de entidades gubernamentales para la obtención de 

créditos y así mismo para conseguir los permisos necesarios para operar 

legalmente. 

3.2.1 Posibilidades del proyecto  

Las posibilidades que tiene a futuro el proyecto son las siguientes: 

 Ofrecer el servicio exclusivo para la celebración de cumpleaños u otros 

eventos sociales, donde el cliente disponga del lugar de destino y la 

cantidad de asistentes, ajustándose a la capacidad máxima del bus. 

 Ofrecer un recorrido por los puntos turísticos más destacados en la 

provincia de Manabí, a los viajeros que llegan en los cruceros a la ciudad de 

Manta. 
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 Trabajar en coordinación con el departamento de turismo el cantón Jipijapa 

para convertirse en el bar turístico oficial de la municipalidad; o en su 

defecto llegar a acuerdos con otros municipios interesados en potenciar sus 

atractivos. 

 Establecer una alianza con el Consejo Provincial de Manabí con la finalidad 

que el bar rodante sea considerado en sus campañas de publicidad. 

 Establecer acuerdos con las comunidades del área rural para fortalecer el 

turismo comunitario. 

 Incrementar a $8, o $10 el valor del costo del servicio que actualmente se 

plantea en $6, una vez que la marca esté posicionada en el mercado. 

3.3 Evaluación de mercados potenciales 

Según los resultados obtenidos en la investigación de mercado, se 

determinaron los siguientes perfiles y características de los clientes potenciales 

para el negocio. 

 Estudiantes de la Universidad Estatal del Sur de Manabí. 

 Personas de entre 18 a 39 años de edad, que gustan de salir a centros de 

entretenimiento los fines de semana. 

 Familias que acostumbran salir a comer fuera de casa. 

 Turistas atraídos por la gastronomía y platos típicos de la zona. 

3.4 Análisis de la oferta 

En la ciudad de Jipijapa actualmente no existe competencia directa para el 

negocio, sin embargo, los bares, karaokes, restaurantes, cafeterías y otros 

centros de entretenimiento, se convierten en una competencia indirecta para el 

emprendimiento. 

Según la investigación realizada, a nivel nacional existen tres ciudades que 

ofertan un servicio parecido al que se pretende implementar en la ciudad de 

Jipijapa, entre ellas se encuentra la ciudad de Quito con el “Quito Tour bus” una 

empresa con buses turísticos que realiza recorridos en por un valor de $15 los 

adultos y $7,5 niños, mayores de 65 años, y personas con discapacidad, (no 

ofrecen alimentos ni bebidas alcohólicas, solo agua). Cuenca con “City Tour” 

servicios de recorridos dentro y fuera de la cuidad de cuenca, el costo varía 
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desde $8 adultos y $4 niños, mayores de 65 años y personas con 

discapacidad, dependiendo del paquete que escoja el cliente. Y, por último, se 

encuentra la Perla del Pacifico con “Guayaquil Visión”, que consiste en un 

paseo de una hora con treinta minutos, en un bus panorámico de dos plantas 

con capacidad para 65 personas, que recorre los principales puntos turísticos 

de la ciudad, el servicio incluye, música, guía turística en vivo, hora loca, 

payasos, animación, piqueos y bebidas. El costo del servicio es de $6 los 

adultos y $3 los niños, tercera edad y personas con alguna discapacidad.   

 

 

 

 

Tomado de: http://www.turibus.com.ec/webs/videos.php  

 

Tomado de: http://quitotourbus.com  

 

http://www.turibus.com.ec/webs/videos.php
http://quitotourbus.com/
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3.5 Análisis de la demanda 

A continuación, en la tabla N° 14 se detalla el perfil del público objetivo o la 

demanda potencial de este negocio y sus características cualitativas y 

cuantitativas, según los resultados que determina la investigación de mercado. 

Tabla N° 14 – Análisis de la demanda 

Detalle Características  

Género  Masculino y femenino 

Rango de edad 18 – 39 años  

Rango promedio gasto de consumo $10 en adelante 

Frecuencia de visita en Bar – 

Restaurante  

171, de 379, lo hace una vez por 

semana 

Frecuencia de visita en Bar- karaoke 136, de 379 lo hace una vez por 

semana 

Preferencia de la demanda Alimentos y bebidas alcohólicas  

Horario favorito para paseo y diversión Noche  

Elaborado por: Alex Patricio Morán García  

3.6 Análisis de las 4P 

3.6.1 Producto (Servicio) 

MásTour – Bar pretende implementar un servicio innovador adecuando un bus 

de dos pisos para convertirlo en un bar rodante en la ciudad de Jipijapa, con las 

siguientes características: 

 Operará únicamente los días viernes en la noche (8H00 pm a 2H00 am), y, 

sábados y domingos en dos jornadas, diurna (9H00 am a 3H00 pm) y 

nocturna ((8H00 pm a 2H00 am). 

 El servicio de Bar – Restaurante ofrecerá comida típica y piqueos. 

 Servicio de Bar – Karaoke, incluye venta de bebidas alcohólicas y 

refrescantes. 

 Se cobrará un valor fijo de $6 por persona. 

 El valor de entrada al bar incluye un aperitivo que varía según la temporada 

y el horario de servicio.  
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Producto

 Costo de adquisición x 

unidad  P.V.P x unidad 

Greñoso chifle y ensalada 1,25$                                 2,50$                     

Lasaña con chifle 1,25$                                 2,50$                     

Hayacas con chifle 1,00$                                 2,50$                     

Coctel de frutas 1,00$                                 2,50$                     

Pincho parrillero 2,00$                                 4,00$                     

Fritada 2,00$                                 4,00$                     

Ruleta de piqueos tipicos 2,50$                                 5,00$                     

Ruleta marinera 3,00$                                 5,00$                     

Jugos naturales 0,18$                                 0,75$                     

Café 0,15$                                 0,50$                     

Club verde pequeña 0,80$                                 1,50$                     

Pilsener Ligth 0,75$                                 1,50$                     

Micheladas 1,00$                                 2,50$                     

Cocteles 2,00$                                 4,00$                     

 Entre los lugares de destino se encuentra: Ruta N°1: Pto. Cayo, Parque 

Nacional Machalilla, Pto. López. Ruta N°2: Sancán, La Pila, Montecristi, 

Manta. Y otros de acuerdo a las sugerencias de los clientes o la 

demanda presentada. 

 Ambiente acogedor de acuerdo al tema de servicio que se ofrece. 

 Vehículo adecuado con aire acondicionado, red wi-fi, cocina, bar, mesas, 

tapicería, baño y otros. 

 

3.6.2 Precio 

A continuación, se detalla una lista de costos de adquisición y precios de venta 

pública, establecidos según la evaluación financiera, considerando que los 

platillos a ofertarse en MásTour-Bar se adquieren ya elaborados. Además del 

costo del aperitivo y el valor fijo que se cobrará por persona, para garantizar la 

rentabilidad del proyecto.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Alex Patricio Morán García 

Aperititivo  Costo x unidad 

 Cobro de recorrido x 

persona 

Costo de aperitivo 1,25$                     6,00$                           
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3.6.3 Plaza 

El lugar de estacionamiento del bus será en las calles Rocafuerte y Colón, 

frente a la Fiscalía del cantón Jipijapa, por tanto, se considera que la plaza del 

negocio es directa puesto que los clientes llegarían al lugar donde estaría 

ubicado el transporte para luego trasladarse a los diversos puntos 

considerados dentro del recorrido.   

Para asegurar el aprovechamiento de la capacidad máxima del bus en todos 

los viajes se establecerá una alianza estratégica con las cooperativas de 

transporte, Jipijapa, 15 de octubre y Turismo Manta, donde se hará la preventa 

de los boletos de MásTour-Bar, a cambio de publicidad intercambiada. 

La preventa de los boletos de MásTour-Bar se hará en las oficinas de las 

diferentes cooperativas ubicadas en la terminal terrestre de Jipijapa.  

 

3.6.4 Promoción 

Mas – Tour Bar se dará a conocer por medio de diferentes estrategias de 

marketing como: 

 Publicidad ubicada en la parte exterior trasera de 20 unidades de la 

cooperativa Jipijapa, 15 de octubre y Turismo Manta. 

 Contratación de espacio publicitario durante los primeros tres meses en 

canales de televisión locales. 

 Creación de perfil en redes sociales para publicar fotos y realizar sorteos 

entre los seguidores que hagan mayor interacción.  

 Alianza con el municipio de localidad para participar como auspiciante de 

sus eventos a cambio de promoción en sus campañas de publicidad para 

todo tipo de eventos sociales. 
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3.7 Análisis FODA 

El resumen de las fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas se detalla 

en la tabla N°15. 

Tabla N°15 – Análisis FODA 

FORTALEZAS 

 Recorridos con diferentes lugares 

de destino. 

 Facilidad de adecuación del 

vehículo. 

 Precio de entrada accesible en el 

mercado. 

 Atención en horario diurno y 

nocturno. 

 Experiencia en la conducción de 

vehículos de transporte público, 

por parte del emprendedor. 

OPORTUNIDADES 

 Facilidad de crédito en entidades 

financieras. 

 Expansión del negocio a 

mercados más amplios como 

Manta y otras grandes ciudades. 

 Alianzas con instituciones 

públicas y privadas. 

 Publicidad mediante el auspicio 

de ferias y otros eventos 

importantes.  

DEBILIDADES 

 Inversión inicial relativamente alta. 

 Inexperiencia en el sector. 

 Recursos limitados para 

emprender en el negocio. 

 Constantes gastos de 

mantenimiento del vehículo. 

AMENAZAS 

 Crisis económica. 

 Deslealtad por parte del 

proveedor. 

 Vías en mal estado. 

 Incremento del precio del 

combustible. 

 Amplia competencia indirecta  

Elaborado por: Alex Patricio Morán García  

 

3.8 Normas sanitarias 

Todo lo que se va a ofertar dentro del bar, será adquirido ya elaborado, sin 

embargo, se toma referencia de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 3010 

(2015) “Restaurantes. Sistema de Gestión de la Calidad y el Ambiente 

Requisitos”; que determina lo siguiente:  
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La dirección debe: 

 Documentar y un sistema de gestión de calidad y gestión ambiental que 

describa las actividades y responsabilidades, para asegurar su 

cumplimiento. 

 Asumir la responsabilidad del servicio ofrecido en el restaurante, 

asegurando que se cumplan los procesos, y objetivos de calidad y 

ambientales definidos. 

  Informar a todos los integrantes de la organización sobre la importancia de 

satisfacer las necesidades del cliente. 

 Proveer de recursos necesarios para la aplicación de políticas y objetivos 

propuestos. 

 Asegurar que el sistema de gestión de calidad este implantado de acuerdo 

a las normas aplicables. 

 Apoyar e instruir al personal en la formalización de indicadores, 

procedimientos y registros. 

 Establecer reuniones periódicas con el personal que desempeñe funciones 

que afecten al sistema de gestión, la calidad de los servicios y las 

discrepancias entre los puestos de trabajo. 

La organización debe: 

 Asegurar la acreditación de la idoneidad y competencia de la función del 

responsable operativo. 

 Disponer como mínimo de una persona que posea conocimientos de un 

idioma extranjero cuando las características del establecimiento lo 

requieran. 

 Proporcionar formación para que el personal mantenga un adecuado nivel 

de calidad. 

 Brindar al personal actualización permanente sobre prácticas de higiene 

personal, manipulación de los alimentos, equipos y utensilios. 

 Controlar el estado de salud del personal, mediante la realización de 

exámenes médicos según un cronograma establecido. 
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 Supervisar que el personal use ropa adecuada, calzado cerrado, cabello 

cubierto totalmente. Quienes están en contactos con los alimentos no deben 

utilizar joyas, comer, ni fumar en horarios de trabajo. 

 Mantener en perfecto estado de conservación las propiedades, 

independientemente de du categoría, antigüedad o estilo arquitectónico. 

 Disponer de condiciones de acceso, iluminación y señalización. 

 Reflejar en el exterior del establecimiento, información de lo que oferta, 

nombre y horarios de atención. 

 Disponer de un sistema de iluminación, ventilación y extracción de aire que 

permita un ambiente adecuado para los clientes. 

 Contar con cantidades necesarias de utensilios y materiales necesarios 

para cubrir su capacidad máxima. 

 Contar con baños independientes e identificados, además de realizar la 

limpieza periódicamente asegurando su higiene y desinfección. 

 Planificar periódicamente la oferta gastronómica asegurando la inocuidad 

de los alimentos y la satisfacción del cliente. 

 Asegurar que la carta y los elementos exhibidores de la oferta se 

encuentren en perfecto estado. 

 Asegurar que los platos sean servidos en los tiempos y las temperaturas 

establecidos en la preparación de cada uno. 

 Informar al cliente el tiempo de espera de los platos. 

 Disponer de procedimientos operativos estandarizados de saneamiento 

para gestionar la limpieza y desinfección de las instalaciones del 

establecimiento. 

 Prever las acciones encaminadas a la disminución del impacto ambiental. 

3.9 Gastos de investigación de mercado 

Para realizar la presente investigación se incurrió en pocos gastos que se 

detallan a continuación en la tabla N°16. 

Tabla N°16 – Gastos de investigación de mercado  

Tipo de gasto  Cantidad  

Impresión de encuestas  $11.37 
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Pago de internet $20.00 

Movilización $50.00 

Imprevistos $25.00 

Total de gastos $106.37 

Elaborado por: Alex Patricio Morán García  

4. IDENTIFICACIÓN DE RECURSOS 

4.1 Recursos Naturales 

Según Fernández (2015), uno de los aspectos clave a tener en cuenta a la hora 

de crear la estrategia general del negocio o la organización, es hacer un 

estimado de los gastos operativos. Es decir, contar con una proyección anual 

en cuanto a consumo de energía, agua y recursos naturales a utilizar. Sin dejar 

de lado el impacto ambiental que todo esto generará. Finalmente hace énfasis 

en que los puntos de consumo energético más relevantes en una empresa son: 

iluminación, calefacción, aire acondicionado, equipos de almacenamiento de 

alimentos, computadoras y aparatos de audio. 

De acuerdo con estas referencias se puede resaltar que el proyecto es 

amigable con el medio ambiente, ya que hará uso de los recursos naturales en 

cantidades mínimas, como, por ejemplo: el agua para limpieza y aseo, y los 

alimentos que serán utilizados para la preparación de los platillos, que también 

será en cantidades imperceptibles. Además, la energía para la iluminación y los 

equipos electrónicos, será abastecida por medio de la batería del bus. 

4.2 Recursos Humanos 

El Recurso Humano necesario para llevar a cabo este proyecto está 

conformado únicamente por cuatro personas, por tratarse de un 

emprendimiento el gerente también hará las veces de conductor. 

El componente humano de MásTour-Bar estará conformado de la siguiente 

manera: 

 Gerente – conductor 

 Cocinero 

 Barman 
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 Mesera 

Es importante mencionar que se trabajará únicamente los fines de semana 

(viernes, sábados y domingos) en cinco jornadas de trabajo de 8 horas cada 

una, mismas que incluyen el recorrido, alimentación del personal, limpieza y 

acondicionamiento del vehículo para el siguiente turno (el personal ingreso una 

hora antes del recorrido y sale una hora después, completando así las 40 horas 

semanales como lo establece el régimen en Ecuador. 

4.3 Recursos Financieros 

El dueño del proyecto cuenta con un terreno disponible para la venta por un 

valor de $40.000, de los cuales $39.969,55 serán invertidos como aporte para 

iniciar el negocio y la contraparte será financiada por medio de La Corporación 

Financiera Nacional. 

4.4 Recursos técnicos y tecnológicos 

Los recursos técnicos y tecnológicos que se necesitan para ofrecer el servicio 

son: 

 Vehículo de dos pisos adecuado con baños, mesas y asientos. 

 Un televisor Smart de 42 pulgadas. 

 Aire acondicionado para vehículo. 

 Parlantes 

 Cabina de sonido 

 Instalaciones eléctricas 

 Iluminación fija y móvil 

 Cafetera 

 Enfriador de bebidas 

 Batidor para cocteles 

 Microondas 

 Parrilla grill 

 Vitrina demostradora 

 Utensilios 

 Materiales de aseo y limpieza 
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5. ESTUDIO TÉCNICO 

5.1 Localización 

Puesto que se trata de un Bar rodante, el lugar de estacionamiento del bus, 

será el centro de la ciudad en las calles Rocafuerte y Colón, en los exteriores 

de la Fiscalía del cantón Jipijapa. En este lugar se ubicará únicamente por un 

determinado lapso de tiempo (hasta 30 min.), esperando que las personas 

puedan abordar para salir a los diferentes recorridos.  

 Ruta N°1: Jipijapa - Puerto Cayo - Parque Nacional Machalilla – Pto. López. 

 Ruta N° 2: Jipijapa – Sancán – La Pila –Montecristi -  Manta. 

5.2 Tamaño del negocio 

Los factores determinantes para establecer el tamaño del negocio son, los 

bienes tangibles, el equipo de trabajo y los suministros o insumos. Por lo tanto, 

se considera que el negocio es pequeño ya que la capacidad del bus es de 60 

personas, que serán atendidas por cuatro personas. 

5.3 Diagrama de procesos  



29 
 

5.4 Descripción del servicio 
 

Para obtener una mayor rentabilidad del negocio, se pretende establecer 

diferentes temáticas orientadas distintos horarios y perfiles de clientes. 

Por ejemplo: 

 El día viernes se trabajará únicamente en horario nocturno (8pm – 2am) con 

la temática de Bar – restaurante – karaoke. 

 Entre las ofertas se encuentran platillos como: greñoso, lasaña, hayacas, 

ruleta marinera, ruleta de piqueos típicos, pincho parrillero, ensalada de 

frutas, bebidas alcohólicas y refrescantes entre otros. 

 Recorrido a diferentes puntos turísticos por un valor de $6 por persona; el 

valor de ingreso al bar, incluye un aperitivo. 

 Los días sábados y domingos por la mañana (9am – 3pm) considerado un 

horario para familias, la mesera usará vestimenta de mimos, o payasos. 

 En horario nocturno (8pm – 2am), la mesera estará vestida con ropa sexy. 

 Se establecerán promociones y descuentos para grupos de amigos o 

celebración de cumpleaños. 

 La música irá de acuerdo al horario y perfil del cliente. 

Además, el servicio contará con: 

 Baños 

 Aire acondicionado 

 Televisión  

 Red para recargas de batería móvil 

 Red Wi-fi 

 Despensa de bebidas refrescantes y alcohólicas  
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Producto Capacidad máxima

Capacidad 

mínima
Promedio de 

venta x viaje

Club verde pequeña 32 16 24

Pilsener Ligth 32 16 24

Micheladas 24 12 18

Cocteles 24 12 18

Total 112 56 84

Producto Capacidad diurna

Capacidad 

nocturna

Aperitivo 60 60

Personas

5.5 Determinación de la capacidad instalada del negocio 

 

Elaborado por: Alex Patricio Morán García  

5.6 Diseño  

Para poner en marcha el negocio se necesita adquirir un bus usado de dos 

pisos, mismo que será rediseñado y adecuado internamente para que cumpla 

con las características necesarias para convertirlo en un bar rodante. El costo 

del mismo es de $45.900. 

A continuación, se resumen las características del bus adaptado para brindar el 

servicio de Bar Rodante. 

 Unidad móvil base – autobús usado de dos plantas. 

 Capacidad máxima - para 60 personas. 

 Mobiliarios y equipos – consolas, mesas, asientos, parlante, cabina de 

sonido, cocina, coctelería, despensa. 

Producto Capacidad máxima

Capacidad 

mínima
Promedio de 

venta x viaje

Greñoso chifle y ensalada 20 10 15

Lasaña con chifle 12 6 9

Hayacas con chifle 16 8 12

Coctel de frutas 12 6 9

Pincho parrillero 12 6 9

Fritada 12 6 9

Ruleta de piqueos tipicos 8 4 6

Ruleta marinera 8 4 6

Jugos naturales 28 14 21

Café 28 14 21

TOTAL 156 78 117

Capacidad instalada en ítems
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 Iluminación fija y móvil. 

 Aire acondicionado – planta baja. 

 Red wi-fi. 

 

5.7 Especificaciones  

En cuanto a las especificaciones de la oferta alimenticia a continuación se 

presentan fotografías, como prototipo de algunos platillos y bebidas.  

Coctel de frutas, combinación de porciones pequeñas de fruta picada con una 

capa decorativa de crema chantillí en la parte superior y un chorrito de milano 

(jarabe sabor a chocolate); servido en una copa de vidrio transparente. 

Hayacas, hechas a base de masa de maíz, con un relleno de, pollo, huevo, 

maní, alverjas, zanahoria, cebolla, pimiento cilantro y otros ingredientes, 

previamente refritos, luego se cocina envuelta en hojas de plátano a baño 

maría, y posteriormente se sirve acompañado de chifles. 

Ruleta marinera, pequeñas porciones de mariscos (camarones, concha, 

pescado, calamar, y otros) combinadas en un solo plato, acompañado de 

patacones y salsa especial de la casa. 

Ruleta de piqueos típicos, porciones de platos tradicionales de la provincia de 

Manabí tales como, greñoso, bollo de verde, hayaca, acompañado de chifles, 

ensalada y salsa de ají. 

Imágenes referenciales del bus – Tomado de Google 
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Pincho parrillero, elaborado con carne de cerdo, res, pollo, chorizo paisa, 

vegetales, servido con papas y maduro asado, salsa especial de la casa, y 

chimichurri. 

Cocteles, de varios sabores preparados por el barman de acuerdo a los 

pedidos receptados, y servidos de forma novedosa para llamar la atención de 

los clientes del bar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5.8 Escogencia de la tecnología del producto 

La prestación de servicio en el bar rodante, no demanda mayor tecnología, los 

equipamientos utilizados para procedimientos básicos son, aire acondicionado 

para mantener la temperatura adecuada, Smart tv para proyectar películas y 

videos de karaoke, laptop para manejar el programa de karaoke, equipos de 

cocina y refrigeración para mantener y servir los alimentos, entre otros.  

       Coctel de frutas                                    Hayacas 

         Ruleta marinera                       Ruleta de piqueos típicos   

         Chuzo parrillero                                  Cocteles 
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5.9 Vida útil del negocio 

Lamentablemente en el Ecuador, el promedio de vida útil de los 

emprendimientos es de dos años, puesto que los mismos no llegan a la etapa 

de madurez, debido a diversos factores como, mala administración, falta de 

experiencia en el sector, inadecuado canal de comunicación para atraer 

clientes, entre otros, lo que genera que los dueños empiecen a evidenciar 

déficit o no alcancen sus niveles de utilidad propuestos y decidan cerrar las 

puertas del negocio.  Sin embargo, contra ese pronóstico y tomando en cuenta 

toda la información recopilada en la investigación de mercado para evitar el 

fracaso, MásTour-Bar ha estimado sus proyecciones de flujo de caja en un 

promedio de vida útil de 5 años. Se estima ese periodo considerando las 

características del equipamiento que será adquirido para prestar el servicio, 

que, si bien es cierto contará con mantenimiento, dentro de cinco años deberá 

ser reemplazado en su totalidad.  

5.10 Inversiones requeridas y costos asociados 

El Bar rodante comprará los alimentos semielaborados, puesto que el espacio 

físico del vehículo no facilita la preparación de los mismos. A continuación, se 

detallan las inversiones requeridas en cuanto a los activos, y, el costo de 

adquisición de los platos y bebidas que se expenderán en el bar. 

 

Producto
Promedio de 

venta x viaje

 Costo de 

adquisición x 

unidad  Costo x viaje 

 Costo 

semanal 

 Costo 

mensual Costo anual

Greñoso chifle y ensalada 15 1,25$                 18,75$              93,75$               375,00$         4.500,00$          

Lasaña con chifle 9 1,25$                 11,25$              56,25$               225,00$         2.700,00$          

Hayacas con chifle 12 1,00$                 12,00$              60,00$               240,00$         2.880,00$          

Coctel de frutas 9 1,00$                 9,00$                45,00$               180,00$         2.160,00$          

Pincho parrillero 9 2,00$                 18,00$              90,00$               360,00$         4.320,00$          

Fritada 9 2,00$                 18,00$              90,00$               360,00$         4.320,00$          

Ruleta de piqueos tipicos 6 2,50$                 15,00$              75,00$               300,00$         3.600,00$          

Ruleta marinera 6 3,00$                 18,00$              90,00$               360,00$         4.320,00$          

Jugos naturales 21 0,18$                 3,78$                18,90$               75,60$           907,20$             

Café 21 0,15$                 3,15$                15,75$               63,00$           756,00$             

TOTAL 117 14,33$               126,93$            634,65$             2.538,60$     30.463,20$       

Materiales directos
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Vehículo Valor

Bus adecuado de dos pisos año 2010 

Unidad movil base 22.000,00$    

Puertas

Ventanas

Techo descapotable

Forros interiores

Escalera

Iluminación

Pintura General 

Readecuacion de carrocería 8.500,00$      

Instalaciones eléctricas

Instalaciones hidráulicas

Baño

Pre instalación de audio y video

Instalación para toma exterior 110/220

Red para recargas 110v

Servicios generales 4.500,00$      

Consolas

Asientos

Mesas

Parlantes

Cabina de sonido

Cocina, materiales e implemento

Coctelería

Despensa

Iluminación fija y movil

Aire acondicionado

Mobiliario y equipos 10.900,00$    

Valor total del vehículo 45.900,00$    

INVERSIÓN FIJA 

Equipo de entreteminiemto Valor

Smart TV 42" 800,00$          

Equipo de computación Valor

Laptop 500,00$          

 

 

 

 

 

  

Producto
Promedio de 

venta x viaje

 Costo de 

adquisición x 

unidad  Costo x viaje 

 Costo 

semanal 

 Costo 

mensual  Costo anual 

Club verde pequeña 24 0,80 19,20$              96,00$               384,00$         4.608,00$          

Pilsener Ligth 24 0,75 18,00$              90,00$               360,00$         4.320,00$          

Micheladas 18 1,00 18,00$              90,00$               360,00$         4.320,00$          

Cocteles 18 2,00 36,00$              180,00$             720,00$         8.640,00$          

Total 84 4,55 91,20$              456,00$             1.824,00$     21.888,00$       

Materiales Indirectos

Producto

Promedio de 

aperitivos  x 

viaje

 Costo del 

aperitivo Costo diario Costo semanal

 Costo 

mensual Costo anual

Aperitivo 60 1,25$                 75,00$              375,00$             1.500,00$     18.000,00$       

293,13$            1.465,65$         5.862,60$     70.351,20$       Total materiales directos, indirectos y aperitivo

Equipos de cocina Valor

Cafetera 180,00$          

Enfriador de bebidas 300,00$          

Batidor para cocteles 159,00$          

Microondas 250,00$          

Parrilla gril 260,00$          

Vitrina demostradora de alimentos 423,00$          

Total 1.572,00$      
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5.11 Abastecimiento de materias primas 

Los productos que se expenderán en el Bar Rodante serán proveídos por el 

Chef Andrés Morán, y, por tratarse de elaboración diaria, los ingredientes son 

accesibles en cualquier mercado o supermercado de su preferencia. En cuanto 

a las bebidas serán adquiridas en las distribuidoras del cantón Jipijapa. 

6. ESTUDIO ORGANIZACIONAL 

6.1 Organigrama 

6.2 Descripción de puestos y funciones 

Los puestos mencionados en el organigrama establecido en el punto 6.1 tienen 

las siguientes funciones: 

 Gerente/ conductor: Es el encargado de planificar, organizar, dirigir, 

controlar y evaluar todas las actividades del negocio y, por tanto, del 

personal. Además, estará tiene la responsabilidad de conducir el bus con 

seguridad y cumpliendo con las normativas de tránsito, con el fin de 

satisfacer plenamente el servicio a los clientes.  

Utensilios de cocina Cantidad Valor U. Total

Platos de 5 servicios x docena 3 25 75,00$           

Bandejas x docena 3 15 45,00$           

Cubiertos x docena 5 10 50,00$           

Copas anchas x docena 2 15 30,00$           

Vasos x docena 5 8 40,00$           

Total 240,00$        

Materiales Auxiliares Cantidad Valor U. Total

Servilleteros 10 2 20,00$           

Dispensador de papel 1 15 15,00$           

Dispensador de jabón 1 12 12,00$           

Dispensador de toallas 1 16 16,00$           

Uniforme para el personal 4 10 40,00$           

Total 103,00$        
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 Cocinero: Este es el encargado de alistar y servir los platos que se ofertarán 

en el bar rodante. 

 Mesera: Ocupará un lugar significativo para el bar rodante, ya que es la 

encargada de atender en forma eficiente, eficaz y de calidad a los clientes 

del bar, partiendo desde la cordial bienvenida hasta el agradecimiento de un 

cliente por el servicio ofrecido. 

 Barman: Será encargado de preparar y servir los cocteles y demás bebidas 

en el orden en el que se presentan los pedidos el bar rodante.  

6.3 Costos asociados 

Dentro de los costos asociados de la parte organizacional de empresa, se 

encuentran los gastos de permiso, adecuación y puesta en marcha, asi como 

también el pago de sueldos y salarios, mano de obra directa o indirecta, 

aportaciones, beneficios de ley de los trabajadores, depreciaciones, entre otros. 

A continuación, se presentan los detalles con sus respectivos costos.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cargo Mensual Anual

Gerente - Conductor 450,00$                5.400,00$     

Total 450,00$                5.400,00$     

Sueldos y Salarios

Cargo Mensual Anual

Cocinero 400,00$                4.800,00$     

Barman 380,00$                4.560,00$     

Mesero 375,00$                4.500,00$     

Total 1.155,00$            13.860,00$  

Mano de obra directa

Permiso de funcionamiento ARCSA 50,00$             

Certificado - Ministerio de turismo 45,00$             

Permiso Agencia Nacional de Tránsito 55,00$             

Total Gastos de Permiso 150,00$          

Gastos de permiso 
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ROL DE PAGO - MANO DE OBRA DIRECTA

D. Tercero D. Cuarto Aporte P. T. Ingreso Aporte I. Anticipo T. Egreso V. Anual

400,00$        400,00$        552,00$        6.152,00$     453,60$        -$               453,60$        5.698,40$     

380,00$        380,00$        524,40$        5.844,40$     430,92$        -$               430,92$        5.413,48$     

375,00$        375,00$        517,50$        5.767,50$     425,25$        -$               425,25$        5.342,25$     

1.155,00$     1.155,00$     1.593,90$    17.763,90$  1.309,77$     -$               1.309,77$     16.454,13$  

Depreciación de activo fijo

Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 Año 9 Año 10
4.590,00$     4.590,00$     4.590,00$    4.590,00$     4.590,00$     4.590,00$     4.590,00$     4.590,00$     4.590,00$     4.590,00$          

4.590,00$     9.180,00$     13.770,00$  18.360,00$  22.950,00$  27.540,00$  32.130,00$  36.720,00$  41.310,00$  45.900,00$        

Equipo de entreteminiemto Valor

Smart 42" 800,00$               

Equipo de compuración Valor

Laptop 500,00$               

Total D.G.A 1.300,00$           

Depreciación acumulada G.A. 1.300,00$           

Depreciación de G. A

Materiales de aseo y limpieza Cantidad V. Unitario Mensual Anual

Jabón liquido 5 3,00$             15,00$           180,00$        

Paquete d papel higiénico 2 8,00$             16,00$           192,00$        

Paquete de servilletas 6 2,00$             12,00$           144,00$        

Total 43,00$           516,00$        

Servicios básicos Mensual Anual

Agua 20,00$                  240,00$        

Internet 20,00$                  240,00$        

Total 40,00$                  480,00$        

Detalle Valor Vida util
Vehículo adecuado y equipado 45.900,00$         10

Depreciación Acumulada A.F. 45.900,00$         

Depreciación - Activos fijos

Detalle Mensual Anual

Publicidad en redes sociales 10,00$                                   120,00$         

Detalle Costo x unidad vehícular Total Anual

Publicidad vehicular 40,00$                                   800,00$         

TOTAL 920,00$         

Gastos de Pulicidad
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7. ESTUDIO LEGAL, SOCIETARIO Y TRIBUTARIO 

7.1 Marco legal 

El Bar Rodante necesitaría los siguientes requisitos legales: 

 Permiso de funcionamiento otorgado por la Agencia Nacional de 

Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria ARCSA. 

 Certificado de registro de Actividades Turísticas - Ministerio de Turismo. 

 Permiso de la Agencia Nacional de tránsito. 

 Inscripción en SRI – Obtención de RUC 

 Aportaciones y seguridad laboral  

 

En cuanto a la contratación laboral considerando que únicamente se trabajará 

los días viernes en la noche, y sábados y domingos en doble jornada, periodo 

en el cual se completarán las 40 horas reglamentarias establecidas en el 

código de trabajo según las Leyes ecuatorianas. Se establecerá un contrato 

laboral especial donde los contratados renuncian al pago de horas extras o 

suplementarias debido a que tendrían libres los días lunes, martes, miércoles, 

jueves y viernes en la mañana. Esto con la finalidad de evitar sanciones por 

parte del Ministerio de Relaciones Laborales.  

Valor Vida util Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

800,00$               5 160,00$        160,00$        160,00$        160,00$        160,00$        

Valor

500,00$               3 166,67$        166,67$        166,67$        

1.300,00$           326,67$        326,67$        326,67$        160,00$        160,00$        

1.300,00$           326,67$        653,33$        980,00$        1.140,00$     1.300,00$     
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7.2 Marco societario 

El negocio se establecerá por aporte propio del emprendedor representado en 

un valor porcentual del 66,65%, y la contraparte correspondiente al 33,35% 

será cubierta con un crédito financiado por la Corporación Financiera Nacional . 

 

7.3 Marco Tributario 

La normativa vigente en Ecuador, según el Servicio de Rentas Internas (2017) 

determina lo siguiente para las personas naturales o jurídicas que empiecen 

una actividad comercial: 

 Obtener el Ruc, correspondiente a la identificación de los contribuyentes 

que realizan una actividad económica. 

 Presentar declaraciones de impuestos, (al valor agregado, a la renta, 

pago de anticipo de impuesto a la renta, retenciones en la fuente del 

impuesto a la renta, impuesto a los consumos especiales) a través de 

internet o en las ventanillas del Sistema Financiero. 

 Presentar anexos, correspondientes a la información detallada de las 

operaciones que realiza el contribuyente. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

RECURSOS PROPIOS 39.969,55$      66,65%

CRÉDITO 20.000,00$      33,35%

TOTAL DE INVERSIÓN 59.969,55$      100,00%

ORIGEN DE FONDOS
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INVERSIÓN FIJA TOTAL APORTE CRÉDITO

Vehículo adecuado y equipado 45.900,00$      25.900,00$       20.000,00$     

Equipos de cocina 1.572,00$        1.572,00$         -$                  

Equipo de entretenimiento 800,00$            800,00$             -$                  

Equipo de computación 500,00$            500,00$             -$                  

Utensilios de cocina 240,00$            240,00$             -$                  

Materiales auxiliares 103,00$            103,00$             -$                  

Total 49.115,00$      29.115,00$       20.000,00$     

INVERSIÓN DIFERIDA

Gastos de permiso 150,00$            150,00$             -$                  

Total 150,00$            150,00$             -$                  

GASTOS OPERACIONALES

Costos directos (2 meses) 8.210,53$        8.210,53$         -$                  

Costos indirectos (1 mes) 1.824,00$        1.824,00$         -$                  

Gastos administrativos (1 mes) 670,02$            670,02$             -$                  

Total 10.704,55$      10.704,55$       -$                  

PLAN DE INVERSIÓN

8. EVALUACIÓN ECONÓMICA 

8.1 Plan de inversión, clasificación y fuentes de financiamiento 

 

Según la evaluación financiera, la inversión total del negocio asciende a 

$59.969,55. El financiamiento requerido es de $20.000, programado a cinco 

años con una tasa de interés del 7% (considerando que el crédito se realizará 

en la Corporación Financiera Nacional) pagando cuotas anuales de $4.877,81, 

o, mensuales de $406,48. 

RECURSOS PROPIOS 39.969,55$      66,65%

CRÉDITO 20.000,00$      33,35%

TOTAL DE INVERSIÓN 59.969,55$      100,00%

INVERSIÓN FIJA 49.115,00$      81,90%

INVERSIÓN DIFERIDA 150,00$            0,25%

CAPITAL DE OPERACIONES 10.704,55$      17,85%

ORIGEN DE FONDOS

Monto: 20.000,00$      Interés: 7%

Años: 5 Cuota: $4.877,81

Periodo Saldo inicial Interés Amortización Dividendo Saldo final

0 20.000,00$      

1 20.000,00$      1.400,00$     $3.477,81 $4.877,81 16.522,19$      

2 16.522,19$      1.156,55$     $3.721,26 $4.877,81 12.800,93$      

3 12.800,93$      896,06$        $3.981,75 $4.877,81 8.819,18$        

4 8.819,18$        617,34$        $4.260,47 $4.877,81 4.558,70$        

5 4.558,70$        319,11$        $4.558,70 $4.877,81 -$                  

TABLA DE AMORTIZACIÓN
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ROL DE PAGO - MANO DE OBRA DIRECTA

Cargo Mensual Anual D. Tercero D. Cuarto Aporte P. T. Ingreso Aporte I. Anticipo T. Egreso V. Anual

Cocinero 400,00$                4.800,00$     400,00$        400,00$        552,00$        6.152,00$     453,60$        -$               453,60$        5.698,40$     

Barman 380,00$                4.560,00$     380,00$        380,00$        524,40$        5.844,40$     430,92$        -$               430,92$        5.413,48$     

Mesero 375,00$                4.500,00$     375,00$        375,00$        517,50$        5.767,50$     425,25$        -$               425,25$        5.342,25$     

Total 1.155,00$            13.860,00$  1.155,00$     1.155,00$     1.593,90$    17.763,90$  1.309,77$     -$               1.309,77$     16.454,13$  

Mano de obra directa

8.2 Programa y calendario de inversiones 

A continuación, se detallan los costos de adquisición (platos) y preparación 

(café, jugos, micheladas, cocteles) por unidad que pagará la empresa. Además, 

se adiciona el costo del aperitivo que se entregará de forma gratuita a cada 

persona que suba al bar como compensación al pago de su entrada. 

Se toma en cuenta 60 personas que ingresarían por recorrido ya sea en horario 

diurno o nocturno; considerando que el día viernes, se trabaja solo por la 

noche, a diferencia de sábados y domingo que el bar opera en dos jornadas. 

 

 

Materiales directos

Producto
Promedio de venta 

x viaje

 Costo de 

adquisición x 

unidad  Costo x viaje 

 Costo 

semanal 

 Costo 

mensual Costo anual

Greñoso chifle y ensalada 15 1,25$                 18,75$              93,75$               375,00$         4.500,00$          

Lasaña con chifle 9 1,25$                 11,25$              56,25$               225,00$         2.700,00$          

Hayacas con chifle 12 1,00$                 12,00$              60,00$               240,00$         2.880,00$          

Coctel de frutas 9 1,00$                 9,00$                45,00$               180,00$         2.160,00$          

Pincho parrillero 9 2,00$                 18,00$              90,00$               360,00$         4.320,00$          

Fritada 9 2,00$                 18,00$              90,00$               360,00$         4.320,00$          

Ruleta de piqueos tipicos 6 2,50$                 15,00$              75,00$               300,00$         3.600,00$          

Ruleta marinera 6 3,00$                 18,00$              90,00$               360,00$         4.320,00$          

Jugos naturales 21 0,18$                 3,78$                18,90$               75,60$           907,20$             

Café 21 0,15$                 3,15$                15,75$               63,00$           756,00$             

TOTAL 117 14,33$               126,93$            634,65$             2.538,60$     30.463,20$       

Producto
Promedio de venta 

x viaje

 Costo de 

adquisición x 

unidad  Costo x viaje 

 Costo 

semanal 

 Costo 

mensual  Costo anual 

Club verde pequeña 24 0,80 19,20$              96,00$               384,00$         4.608,00$          

Pilsener Ligth 24 0,75 18,00$              90,00$               360,00$         4.320,00$          

Micheladas 18 1,00 18,00$              90,00$               360,00$         4.320,00$          

Cocteles 18 2,00 36,00$              180,00$             720,00$         8.640,00$          

Total 84 4,55 91,20$              456,00$             1.824,00$     21.888,00$       

Producto
Promedio de 

aperitivos  x viaje

 Costo del 

aperitivo Costo diario Costo semanal

 Costo 

mensual Costo anual

Aperitivo 60 1,25$                 75,00$              375,00$             1.500,00$     18.000,00$       

293,13$            1.465,65$         5.862,60$     70.351,20$       

Costo de adquisición y preparación

Materiales Indirectos

Total materiales directos, indirectos y aperitivo

COSTOS DIRECTOS Mensual Anual

Materiales directos 2.538,60$            30.463,20$  



42 
 

 

 

 

 

 

 

 

Servicios básicos Mensual Anual

Agua 20,00$                  240,00$        

Internet 20,00$                  240,00$        

Total 40,00$                  480,00$        

DETALLE Mensual Anual

Materiales indirectos 1.824,00$           21.888,00$          

Aperitivos x recorrido 1.500,00$           18.000,00$          

Mantenimiento del vehículo 170,00$               2.040,00$            

Combustible 120,00$               1.440,00$            

Total 3.614,00$           43.368,00$          

Materiales de aseo y limpieza Cantidad V. Unitario Mensual Anual

Jabón liquido 5 3,00$             15,00$           180,00$        

Paquete d papel higiénico 2 8,00$             16,00$           192,00$        

Paquete de servilletas 6 2,00$             12,00$           144,00$        

Total 43,00$           516,00$        

Detalle Valor Vida util
Vehículo adecuado y equipado 45.900,00$         10Total D.A.F 45.900,00$         

Depreciación Acumulada A.F. 45.900,00$         

Depreciación - Activos fijos

Depreciación de activo fijo

Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 Año 9 Año 10
4.590,00$     4.590,00$     4.590,00$    4.590,00$     4.590,00$     4.590,00$     4.590,00$     4.590,00$     4.590,00$     4.590,00$          4.590,00$     4.590,00$     4.590,00$    4.590,00$     4.590,00$     4.590,00$     4.590,00$     4.590,00$     4.590,00$     4.590,00$          

4.590,00$     9.180,00$     13.770,00$  18.360,00$  22.950,00$  27.540,00$  32.130,00$  36.720,00$  41.310,00$  45.900,00$        

Subtotal Costos indirectos 48.954,00$         

Imprevistos 5% 2.447,70$           

Total Costos Indirectos 51.401,70$         

Cargo Mensual Anual

Gerente - Conductor 450,00$               5.400,00$            

Total 450,00$               5.400,00$            

Sueldos y Salarios

ROL DE PAGO - SUELDOS Y SALARIOS

D. Tercero D. Cuarto Aporte P. T. Ingreso Aporte I. Anticipo T. Egreso V. Anual

450,00$        450,00$        621,00$        6.921,00$     510,30$        -$               510,30$        6.410,70$     

SUBTOTAL COSTOS DIRECTOS 46.917,33$          

IMPREVISTOS 5% 2.345,87$            

TOTAL COSTOS DIRECTOS 49.263,20$          
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8.3 Ingresos Proyectados  

Los ingresos proyectados se obtienen multiplicando el número de unidades 

vendidas diariamente según la capacidad instalada en ítems por el precio de 

venta público que se cobrará por cada uno de los alimentos y bebidas que se 

ofertarán en el bar, además de los $6 que deberá pagar cada persona que 

ingrese al bar. 

Estos ingresos están proyectados por cada viaje, semanal, mensual y 

anualmente. 

Detalle Mensual Anual

Publicidad en redes sociales 10,00$                  120,00$        

Detalle Costo x unidad Total Anual

Publicidad vehicular 40,00$                  800,00$        

TOTAL 920,00$        

Gastos de Pulicidad

Depreciación - Gastos administrativos

Equipo de entreteminiemto Valor Vida util Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

Smart 42" 800,00$               5 160,00$    160,00$     160,00$      160,00$     160,00$       

Equipo de compuración Valor

Laptop 500,00$               3 166,67$    166,67$     166,67$      

Total D.G.A 1.300,00$           326,67$    326,67$     326,67$      160,00$     160,00$       

Depreciación acumulada G.A. 1.300,00$           326,67$    653,33$     980,00$      1.140,00$ 1.300,00$   

Depreciación de G. A

Subtotal de gastos administrativos 7.657,37$           

Imprevistos  5% 382,87$               

Total 8.040,24$           

Proyección de ingresos en (dólares)
Promedio de venta 

x viaje  P.V.P. x unidad 

 Ingresos x 

viaje 

 Ingresos 

semanales 

 Ingresos 

mensuales 

 Ingresos 

anuales 

Greñoso chifle y ensalada 15 2,50$                 37,50$              187,50$             750,00$         9.000,00$          

Lasaña con chifle 9 2,50$                 22,50$              112,50$             450,00$         5.400,00$          

Hayacas con chifle 12 2,50$                 30,00$              150,00$             600,00$         7.200,00$          

Coctel de frutas 9 2,50$                 22,50$              112,50$             450,00$         5.400,00$          

Pincho parrillero 9 4,00$                 36,00$              180,00$             720,00$         8.640,00$          

Fritada 9 4,00$                 36,00$              180,00$             720,00$         8.640,00$          

Ruleta de piqueos tipicos 6 5,00$                 30,00$              150,00$             600,00$         7.200,00$          

Ruleta marinera 6 5,00$                 30,00$              150,00$             600,00$         7.200,00$          

Jugos naturales 21 0,75$                 15,75$              78,75$               315,00$         3.780,00$          

Café 21 0,50$                 10,50$              52,50$               210,00$         2.520,00$          

TOTAL 117 29,25$               270,75$            1.353,75$         5.415,00$     64.980,00$       
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Proyección de ingresos en (dólares)
Promedio de venta 

x viaje  P.V.P. x unidad 

 Ingresos 

diarios 

 Ingresos 

semanales 

 Ingresos 

mensuales 

 Ingresos 

anuales 

Club verde pequeña 24 1,50$                 36,00$              180,00$             720,00$         8.640,00$          

Pilsener Ligth 24 1,50$                 36,00$              180,00$             720,00$         8.640,00$          

Micheladas 18 2,50$                 45,00$              225,00$             900,00$         10.800,00$       

Cocteles 18 4,00$                 72,00$              360,00$             1.440,00$     17.280,00$       

Total 84 9,50$                 189,00$            945,00$             3.780,00$     45.360,00$       

 Proyección de ingresos en 

(dólares) 
Promedio de 

personas x viaje

Cobro de recorrido x 

persona

 Ingresos 

diarios 

 Ingresos 

semanales 

 Ingresos 

mensuales 

 Ingresos 

anuales 

Cobro x recorrido 60 6,00$                          360,00$            1.800,00$         7.200,00$     86.400,00$       

TOTAL 819,75$            4.098,75$         16.395,00$   196.740,00$     
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8.4 Flujo de caja proyectado con financiamiento 

 

Periodos Año inicial Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

Ingresos operativos

Ventas netas 196.740,00$ 198.707,40$ 202.681,55$ 206.735,18$    210.869,88$    

Total ingresos operativos 196.740,00$ 198.707,40$ 202.681,55$ 206.735,18$    210.869,88$    

Egresos operativos

Costos operacionales 96.074,90$    96.074,90$   96.074,90$   96.074,90$      96.074,90$       

Gastos administrativos 7.713,57$      7.713,57$      7.713,57$     7.880,24$        7.880,24$         

Total egresos operativos 103.788,46$ 103.788,46$ 103.788,46$ 103.955,13$    103.955,13$    

Superávit o déficit operativo anual 92.951,54$    94.918,94$   98.893,08$   102.780,05$    106.914,75$    

Superávit o déficit operativo acumulado 92.951,54$    187.870,47$ 286.763,55$ 389.543,60$    496.458,35$    

Ingresos no operativos 

Crédito 20.000,00$    

Capital propio 39.969,55$    

Total de ingresos no operativos 59.969,55$    

Egresos no operativos

Inversión fija 49.115,00$    

inversión diferida 150,00$          

Amortización financiera $3.477,81 $3.721,26 $3.981,75 $4.260,47 $4.558,70

Interéses financieros 1.400,00$      1.156,55$      896,06$         617,34$            319,11$             

Pago de impuestos y participación de empl. 31.394,26$   32.195,70$   33.730,75$      35.301,23$       

Total egresos no operativos 49.265,00$    4.877,81$      36.272,08$   37.073,51$   38.608,57$      40.179,04$       

Superávit o déficit no operativo anual 10.704,55$    -4.877,81$    -36.272,08$  -37.073,51$ -38.608,57$    -40.179,04$     

Superávit o déficit no operativo acumulado 10.704,55$    5.826,74$      -30.445,34$  -67.518,85$ -106.127,42$  -146.306,46$   

Superávit o déficit total anual 10.704,55$    88.073,72$    58.646,86$   61.819,57$   64.171,48$      66.735,71$       

Superávit o déficit total acumulado 10.704,55$    98.778,27$    157.425,13$ 219.244,70$ 283.416,18$    350.151,89$    

FLUJO DE EFECTIVO
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8.5 Proyección de balances y estados financieros 

ACTIVOS Año inicial Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

Activo corriente

Caja - Banco 10.704,55$    98.778,27$    157.425,13$ 219.244,70$ 283.416,18$    350.151,89$    

Total activo corriente 10.704,55$    98.778,27$    157.425,13$ 219.244,70$ 283.416,18$    350.151,89$    

Activos fijos

Vehículo adecuado y equipado 45.900,00$    45.900,00$    45.900,00$   45.900,00$   45.900,00$      45.900,00$       

Equipos de cocina 1.572,00$      1.572,00$      1.572,00$      1.572,00$     1.572,00$        1.572,00$         

Equipo de entretenimiento 800,00$          800,00$          800,00$         800,00$         800,00$            800,00$             

Equipo de computación 500,00$          500,00$          500,00$         500,00$         500,00$            500,00$             

Utensilios de cocina 240,00$          240,00$          240,00$         240,00$         240,00$            240,00$             

Materiales auxiliares 103,00$          103,00$          103,00$         103,00$         103,00$            103,00$             

(-) Depreciación acumulada -4.916,67$    -9.833,33$    -14.750,00$ -19.500,00$    -24.250,00$     

Total activos fijos 49.115,00$    44.198,33$    39.281,67$   34.365,00$   29.615,00$      24.865,00$       

Activo diferido

Gastos de permiso 150,00$          150,00$          150,00$         150,00$         150,00$            150,00$             

(-) Amortización activo diferido -30,00$          -60,00$          -90,00$          -120,00$          -150,00$           

Total activo diferido 150,00$          120,00$          90,00$            60,00$           30,00$              -$                   

TOTAL ACTIVOS 59.969,55$    143.096,61$ 196.796,80$ 253.669,70$ 313.061,18$    375.016,89$    

PASIVOS

Pasivo a corto plazo

Participación de trabajadores 15% 12.990,73$    13.322,36$   13.957,55$   14.607,41$      15.272,35$       

Impuesto a la renta 25% 18.403,53$    18.873,34$   19.773,20$   20.693,82$      21.635,82$       

Total pasivos a corto plazo 31.394,26$    32.195,70$   33.730,75$   35.301,23$      36.908,17$       

Pasivos a largo plazo

Crédito financiero 20.000,00$    16.522,19$    12.800,93$   8.819,18$     4.558,70$        -$                   

Total pasivos a largo plazo 20.000,00$    16.522,19$    12.800,93$   8.819,18$     4.558,70$        -$                   

TOTAL PASIVOS 20.000,00$    47.916,45$    44.996,62$   42.549,93$   39.859,94$      36.908,17$       

PATRIMONIO

Capital propio 39.969,55$    39.969,55$    39.969,55$   39.969,55$   39.969,55$      39.969,55$       

Utilidad del presente ejercicio 55.210,60$    56.620,02$   59.319,60$   62.081,47$      64.907,47$       

Utilidad del ejercicio anterior 55.210,60$   111.830,62$ 171.150,22$    233.231,70$    

TOTAL PATRIMONIO 39.969,55$    95.180,16$    151.800,17$ 211.119,77$ 273.201,25$    338.108,72$    

TOTAL PASIVO + PATRIMONIO 59.969,55$    143.096,61$ 196.796,80$ 253.669,70$ 313.061,18$    375.016,89$    

BALANCE GENERAL PROYECTADO
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Periodos Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

Ventas netas 196.740,00$  198.707,40$ 202.681,55$ 206.735,18$ 210.869,88$    

Costo de ventas 

Costos directos 49.263,20$    49.263,20$    49.263,20$   49.263,20$   49.263,20$      

Costo indirectos-depreciación 46.811,70$    46.811,70$    46.811,70$   46.811,70$   46.811,70$      

Depereciación total 4.916,67$      4.916,67$      4.916,67$      4.750,00$     4.750,00$        

Total costo de ventas 100.991,56$  100.991,56$ 100.991,56$ 100.824,90$ 100.824,90$    

Utilidad bruta en ventas 95.748,44$    97.715,84$    101.689,98$ 105.910,28$ 110.044,99$    

Gastos operacionales

Gastos administrativos-depreciación 7.713,57$      7.713,57$      7.713,57$      7.880,24$     7.880,24$        

Amortización activos diferidos 30,00$            30,00$            30,00$            30,00$           30,00$              

Total gastos operacionales 7.743,57$      7.743,57$      7.743,57$      7.910,24$     7.910,24$        

Utilidad operativa 88.004,87$    89.972,27$    93.946,42$   98.000,05$   102.134,75$    

Gastos financieros

Interés 1.400,00$      1.156,55$      896,06$         617,34$         319,11$            

Utilidad antes de impuestos y trabajadores 86.604,87$    88.815,72$    93.050,35$   97.382,71$   101.815,64$    

Participación de trabajadores 15% 12.990,73$    13.322,36$    13.957,55$   14.607,41$   15.272,35$      

Utilidad antes de impuesto a la renta 73.614,14$    75.493,36$    79.092,80$   82.775,30$   86.543,30$      

Impuesto a la renta 25% 18.403,53$    18.873,34$    19.773,20$   20.693,82$   21.635,82$      

Utilidad neta anual 55.210,60$    56.620,02$    59.319,60$   62.081,47$   64.907,47$      

Utilidad neta mensual 4.600,88$      4.718,33$      4.943,30$      5.173,46$     5.408,96$        

ESTADO DE RESULTADOS

ACTIVOS PASIVOS

Activo corriente Pasivos a largo plazo

Caja - Banco 10.704,55$  Crédito financiero 20.000,00$  

Total activo corriente 10.704,55$  Total pasivo a largo plazo 20.000,00$  

Activos fijos

Vehículo adecuado y equipado 45.900,00$  

Equipos de cocina 1.572,00$     PATRIMONIO

Equipo de entretenimiento 800,00$        Capital propio 39.969,55$  

Equipo de computación 500,00$        Total patrimonio 39.969,55$  

Utensilios de cocina 240,00$        

Materiales auxiliares 103,00$        

Total activos fijos 49.115,00$  

Activo diferido

Gastos de permiso 150,00$        

Total activo diferido 150,00$        

TOTAL ACTIVOS 59.969,55$  TOTAL PASIVO+PATRIMONIO 59.969,55$  

ESTADO DE SITUACIÓN FINANCIERA
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COSTOS OPERATIVOS COSTO FIJO COSTO VARIABLE

Mano de obra directa 16.454,13$      

Materiales directos 30.463,20$             

Depreciaciones 4.916,67$        

Agua 240,00$                   

Internet 240,00$            

Imprevistos 2.728,73$               

Gastos administrativos 7.657,37$        

Gastos financieros 1.400,00$        

COSTOS TOTALES 30.668,16$      33.431,93$             

C. FIJO + C. VARIABLE 64.100,10$             

PUNTO DE EQUILIBRIO

COSTOS FIJOS 30.668,16$     

COSTOS VARIABLES 33.431,93$     

VENTAS NETAS 196.740,00$   

PUNTO DE EQUILIBRIO 36.946,46$     

P.E= CF/(1-CV/VN)

CAPACIDAD (AÑO 1) INGRESOS

14400 196.740,00$   

2704 36.946,46$     

PERSONAS INGRESOS $

1 13,66$              

2704 36.946,46$      

6000 81.975,00$      

9000 122.962,50$   

12000 163.950,00$   

14400 196.740,00$   

9. EVALUACIÓN DEL PROYECTO 

9.1 Punto de equilibrio 

 

 

 

 

 

El punto de equilibrio, es el punto de actividad donde los ingresos son iguales a 

los gastos, es decir no existe ni perdidas ni ganancias. Según los resultados 

obtenidos el punto de equilibrio de MásTour-Bar es de $36.946,46 y se alcanza 

ese ingreso cuando se atienda a 2.704 personas que generen un ingreso 

promedio de $14 cada una. Es decir que ese valor dividido para los 144 días 

laborables en el año, se debe atender como mínimo 18 personas por día que 

generarían un ingreso de $252.  
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9.2 Índices Financieros 

 

Los indicadores financieros presentan un resumen de la liquidez de la empresa, la eficiencia con que están siendo utilizados sus 

activos, la conformación de la estructura de capital con el que se estaría trabajando y la rentabilidad de la inversión en di ferentes 

tiempos. 

De acuerdo al cuadro arriba presentado resalta que por ejemplo MásTour-Bar en el primer año de operaciones contaría con 

$67.384,01 después de haber cumplido con sus obligaciones a corto plazo, cantidad que el administrador podría invertir para 

cualquier oportunidad de corto plazo también, con el fin de aprovechar la liquidez de la empresa.  

RAZONES DE LIQUIDEZ FÓRMULAS Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

Liquidez general Activo corriente/Pasivo corriente 3,15 4,89 6,50 8,03 9,49 veces

Prueba defensiva Caja Banco/Pasivo corriente 3,15 4,89 6,50 8,03 9,49 porcentual

Capital de trabajo Activo corriente-Pasivo corriente 67.384,01$         125.229,43$     185.513,95$   248.114,95$      313.243,72$     U.M

RAZONES DE EFICIENCIA FÓRMULAS Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

Rotación Caja - Banco (Caja Banco*360)/Ventas 181 285 389 494 598 días

Rotación activos totales Ventas/Activos totales 1,4 1,0 0,8 0,7 0,6 veces

Rotación activos fijos Ventas/Activos fijos 4,5 5,1 5,9 7,0 8,5 veces

RAZONES DE APALANCAMIENTO FÓRMULAS Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

Estructura del capital Pasivo total/Patrimonio 50% 47% 43% 39% 35% Porcentual

Razón de endeudamiento Pasivo Total/Activo total 33% 23% 17% 13% 10% porcentual

Cobertura de G. Financieros Utilidad A. interéses/G. financieros 62,86 77,79 104,84 158,75 320,06 veces

RAZONES DE RENTABILIDAD FÓRMULAS Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

Rendimiento sobre el patrimonio Utilidad neta/Patrimonio 58% 59% 60% 61% 62% porcentual

Rendimiento sobre la inversión Utilidad neta/Activo total 39% 29% 23% 20% 17% porcentual

Utilidad de activos Utilidad antes de impuestos/Activos 61% 45% 37% 31% 27% porcentual

Utilidad en ventas Utilidad antes de impuestos/ventas 44% 45% 46% 47% 48% porcentual

Margen nero de utilidad Utilidad neta/ventas 28% 28% 29% 30% 31% porcentual
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En cuanto a la razón de endeudamiento se puede apreciar que, en el año 1, la empresa tiene un 33% de recursos externos por 

el financiamiento necesario para iniciar sus operaciones, pero al llegar al año 5, ese índice disminuye al 10% porque se asume 

que prácticamente en ese periodo culmina de pagar su deuda.  

En lo que tiene que ver a la rentabilidad se puede notar que el rendimiento sobre el patrimonio es del 58%, sin embargo, 

después que cumple sus obligaciones de corto y largo plazo, el margen neto de utilidad es del 28% que desde el punto de vista 

empresarial es bastante bueno. 

9.3 Análisis costo/beneficio 

La relación costo/beneficio determina el margen de utilidad del negocio por cada dólar invertido, en el  caso de MÁSTOUR BAR 

ganaría 0,29 ctvs., por cada unidad monetaria que invierta en el negocio.  

  

  

 

 

Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

INGRESOS 196.740,00$    198.707,40$   202.681,55$     206.735,18$   250.189,43$ 

INV. TOTAL 59.969,55$      

EGRESOS 141.529,40$    142.087,38$   143.361,95$     144.653,70$   145.962,41$ 

RELACIÓN COSTO BENEFICIO VAN INGRESOS $680.421,35

VAN EGRESOS $528.803,21

R. COSTO/BNF. 1,29
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Periodo Inversión T. Utilidad N. Depr. Y Amort.G. Financieros Cap. Operación Recup. Activos Flujo F. Neto

0 59.969,55$         -59.969,55$             

1 55.210,60$     4.946,67$   1.400,00$          61.557,27$              

2 56.620,02$     4.946,67$   1.156,55$          62.723,24$              

3 59.319,60$     4.946,67$   896,06$              65.162,33$              

4 62.081,47$     4.780,00$   617,34$              67.478,82$              

5 64.907,47$     4.780,00$   319,11$              10.704,55$          28.615,00$         109.326,13$            

VAN 16% $170.776,94

TIR 108%

RENTABILIDAD DE LA INVERSIÓN

Periodo Inversión T. Utilidad N. Depr. Y Amort.A. Principal Cap. Operación Recup. Activos Flujo F. Neto

0 59.969,55$         -59.969,55$             

1 55.210,60$     4.946,67$   $-3.477,81 $56.679,46

2 56.620,02$     4.946,67$   $-3.721,26 $57.845,42

3 59.319,60$     4.946,67$   $-3.981,75 $60.284,52

4 62.081,47$     4.780,00$   $-4.260,47 $62.601,00

5 64.907,47$     4.780,00$   $-4.558,70 10.704,55$          28.615,00$         $104.448,32

VAN 16% $154.805,54

TIR 96%

RENTABILIDAD DEL INVERSIONISTA

PERIODO DE RECUPERACIÓN DE LA INVERSIÓN 

Periodo Inversión t. Flujo F. Neto N° Año VPFFN

0 -59.969,55$       

1 61.557,27$     1 32.061,08$        

2 62.723,24$     2 17.014,77$        

3 65.162,33$     3 9.206,47$          

4 67.478,82$     4 4.965,49$          

5 109.326,13$   5 4.190,04$          

Inversión total 59.969,55$              

FFN 3° AÑO 58.282,31$              

Diferencia 1.687,24$                 

AÑO V. PRESENTE

1 4.965,49$                 

0,34 1.687,24$                 

PRI 3 AÑOS Y 3 MES

VP=VF/(1+i)^n

10. CONCLUSIONES 

10.1 Resultados de la valoración del proyecto 

 

 

La valoración del proyecto determina que es rentable invertir debido a que el Valor Actual Neto de la inversión da como 

resultado un valor mayor al de la inversión inicial. El periodo de recuperación de la inversión por su parte, indica que se 

recuperará a los tres años con tres meses aproximadamente, según el cálculo. 
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10.2 Impacto del negocio 

El modelo de negocio que se ha desarrollado tiene impacto tanto en el ámbito 

social como económico, debido a que se está potenciando el ámbito turístico 

de la provincia de Manabí, dejando abierta la posibilidad de trabajar en 

coordinación con la Municipalidad del Cantón Jipijapa, siempre y cuando se 

brinden las facilidades de acceso y apoyo para incluir recorridos a zonas 

turísticas de la parte rural donde ya se están abriendo proyectos de turismo 

comunitario.  

10.3 Conclusiones finales 

 MásTour – Bar es un negocio que, de ejecutarse las pautas planteadas 

en este modelo de negocio, dará muy buenos resultados en cuanto a su 

rentabilidad. 

 Por tratarse de un servicio sencillo, no requiere de mayor demanda de 

personal, lo que es bueno porque limita el pago de salarios. 

 Las posibilidades de crecimiento y expansión son altas, porque se puede 

establecer una alianza con el Consejo Provincial de Manabí con la 

finalidad que el bar rodante sea considerado en sus campañas de 

publicidad. 

 La inversión se recupera en tres años aproximadamente, lo que serviría 

para renovar la unidad en caso de ser necesario dependiendo de nivel 

de deterioro en ese periodo. 

 El margen neto de utilidad según el Estado de Resultados, es muy 

atractivo, hace referencia de una ganancia de $4.600,88 mensuales 

aproximadamente, calculados en un estimativo de atención de 300 

personas por semana, que, cumpliendo con las actividades y estrategias 

de promoción, si es accesible de alcanzar.  
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Evidencia de aplicación de encuestas en la ciudad de Jipijapa  
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