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A. TITULO

INFORME FINANCIERO Y ECONOMICO PARA LA
IMPLEMENTACION DEL RESTAURANTE “ASHLEY GRILL” EN LA
CIUDAD DE TENA DE LA PROVINCIA DE NAPO.



RESUMEN

Los restaurantes en el Ecuador se han ido desarrollando de manera prospectiva
debido a las necesidades econdémicas de los consumidores, bajo este contexto se
desarrolla un estudio de factibilidad financiera técnica para la implementacion del
restaurante “Ashley Grill” en el parque lineal de la ciudad de Tena, donde se alude
principalmente a la contextualizacion del problema, evidenciando asi la
importancia de generar una actividad de negocios y contribuir con la economia, ya
que los emprendimientos se han ido desarrollando debido a la inestabilidad
econdmica que presenta principalmente el pais, en segunda instancia hace
referencia a la fundamentacidn tedrica, la cual se sustenta mediante articulos
cientificos y libros sobre la tematica del estudio de factibilidad, se utiliz6 un
enfoque metodoldgico cuantitativo representado mediante encuestas, al desarrollar
la viabilidad comercial se determind que un 57% de la poblacion aluden que si
estarian de acuerdo que se dé apertura de un restaurante por el Parque Lineal de
Tena, por ende si es factible su implementacion también se empled un estudio de
factibilidad financiera y econdmica analizando factores importantes que ayudan a
determinar la aceptacion del local comercial, las mismas que proporcionan
informacion técnica sobre los costes totales de produccion, evidenciando asi el
capital de trabajo necesario para la inversion que es de $12.422,85 dolares
americanos, se determind el plan de inversion donde la rentabilidad del restaurante
“Ashley Grill” es principalmente para el afio uno de $15.431,26 ddlares americanos
que representa el 7.79% de utilidad sobre las ventas, posteriormente se calculo la
inversion total que asciende a un valor de $23.227,35, en la cual su periodo de
recuperacion es de 1 afo, 6 meses y 6 dias, finalmente se desarrollo los indicadores
de medicion de proyectos arrojando un valor actual neto de $83.075,54, una tasa
interna de retorno del 84.52% y un costo de beneficio de $4,50 lo cual significa que

la implementacion del restaurante “Ashley Grill” es factible.

Palabras clave: Estudio de factibilidad, Costos de produccion, Costos totales,
Rentabilidad proyectada, Tasa interna de retorno, Valor actual neto, Costo

beneficio, Capital de Trabajo.



ABSTRACT

Restaurants in Ecuador have been developing prospectively due to the economic
needs of consumers, under this context a technical financial feasibility study is
developed for the implementation of the restaurant "Ashley Grill" in the linear park
of the city of Tena, which mainly refers to the contextualization of the problem,
thus demonstrating the importance of generating a business activity and contribute
to the economy, since the enterprises have been developing due to the economic
instability that mainly presents the country, in the second instance refers to the
theoretical foundation, which is supported by scientific articles and books on the
subject of the feasibility study, a quantitative methodological approach represented
by surveys was used, to develop the commercial viability it was determined that
57% of the population allude that if they would agree to the opening of a restaurant
in the Parque Lineal de Tena, Therefore, a financial and economic feasibility study
was also used to analyze important factors that help determine the acceptance of the
commercial establishment, the same that provide technical information on the total
production costs, thus showing the working capital necessary for the investment of
$12,422.85 US dollars. 422.85 US dollars, the investment plan was determined
where the profitability of the restaurant "Ashley Grill" is mainly for year one of
$15,431.26 US dollars which represents 7.79% profit on sales, subsequently the
total investment was calculated which amounts to a value of $23. 227.35, with a
payback period of 1 year, 6 months and 6 days. Finally, the project measurement
indicators were developed, yielding a net present value of $83,075.54, an internal
rate of return of 84.52% and a benefit cost of $4.50, which means that the

implementation of the "Ashley Grill" restaurant is feasible.

Key words: Feasibility study, Production costs, Total costs, Projected profitability,

Internal rate of return, Net present value, Profit cost, Working capital.
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B. FUNDAMENTACION DEL TEMA

2.1 Necesidad

El trabajo tiene por objeto presentar un informe financiero y econoémico para
la implementacion del restaurante “Ashley Grill” en la ciudad de Tena de la
Provincia de Napo que aporte con una nueva iniciativa a la gastronomia interna
generando oportunidades de empleo y mejor estabilidad econdmica para el

emprendedor.

Como menciona Diaz, (2018) el emprendimiento pareciera ser ‘“una
estrategia para efectos del desarrollo econdmico de los paises, estan las esperanzas
focalizadas en el emprendimiento empresarial como en el social, ya que implica

convertir una idea por inverosimil que parezca en una innovacion exitosa” (pag. 6).

En este sentido se infiere que generalmente el emprendimiento se relaciona
con la creacion de nuevas empresas, nuevas estrategias o nuevos conceptos con
bases solidas en el ambito financiero aportando asi una mejor estabilidad en sus
resultados para aquellos productos o servicios que se deseen incorporar en

mercados inexplorados (Diaz, 2018).

El emprendedor regularmente observa oportunidades donde los demas sélo

ven problemas o pocas opciones, segun Pino, (2018) esto implica:

Utilizar cualidades, habilidades, creatividad, innovacion, tenacidad y tomar
el riesgo que ello implica. En algunas ocasiones es necesario contar con
conocimiento del area especifica para crear un negocio propio. Quedaron
atras los prototipos de la edad, la experiencia y el género, que limitaban la

decision del emprendedor para seleccionar el giro de su negocio. (pag. 6)

Al encontrarse los ciudadanos con varias necesidades cada dia mas y mas
grandes y sin ninguna respuesta positiva por parte del gobierno ya que ha sido
incapaz de solventar la problematica del bienestar social, es por este motivo que

surge la figura del emprendedor social siendo una opcion que permite alcanzar una



mejor economia y un desarrollo sustentable en la vida. Al iniciar como
emprendedor se debe conocer que es muy complejo conocer como se va a tratar el
funcionamiento del mismo, contemplar las circunstancias econdmicas, grupos de
interés, el ambito social y la situacion politica, es por ello que muchos de los
emprendimientos no surgen su idea y al transcurso de los meses presentan un
declive en su funcionamiento llegando al punto de colapsar en el mercado, es por
ello que se pretende realizar un estudio de factibilidad para conocer si resulta

factible o no antes de su implementacion (Pino, 2018).
Segtn Quiroa, (2020) define en su articulo “Estudio de Factibilidad” que:

Un estudio de factibilidad es el que hace una empresa para determinar la
posibilidad de poder desarrollar un negocio o un proyecto que espera
implementar. No obstante, este tipo de estudio le permite a la empresa
conocer si el negocio o proyecto que espera emprender le pueda resultar
favorable o desfavorable. También le ayuda a establecer el tipo de

estrategias que le puedan ayudar para que pueda llegar a alcanzar el éxito.

(pag. 10)

Es decir, en pocas palabras el estudio de factibilidad permite conocer si el
negocio, proyecto o emprendimiento se puede ejecutar o no se puede ejecutar,
conocer cudles son las condiciones ideales para realizarlo y como podria solucionar
las dificultades que se puedan presentar al momento de su implementacion, asi se
evitaria pérdidas monetarias innecesarias en el transcurso de su participacion en el

mercado.
Como afirma Vega, (2016) un estudio de factibilidad consiste en:

La recopilacion, andlisis y evaluacion de diferentes tipos de informacion
con el propodsito de determinar si se debe establecer o no una empresa que
conlleve riesgos econdmicos. También el estudio de factibilidad en los
emprendimientos resulta util para evaluar la posible ampliacion o expansion
de un negocio o emprendimiento ya existente. En términos generales los
estudios de factibilidad en los emprendimientos buscan contestar la
pregunta sobre si resulta deseable el establecer o ampliar una empresa a base

del rendimiento econdmico que se obtendria de la misma. (pag. 2)



El esfuerzo que se emplea toma tiempo y cuesta dinero, pero es
imprescindible si se toma en cuenta que realizando se puede evitar invertir mayor
tiempo y esfuerzo en una iniciativa con pocas probabilidades de éxito, por efecto el
estudio de factibilidad es el paso mas critico antes de convertir la idea de negocio

en realidad (Vega, 2016).

Segun la Comision Economica para América Latina (CEPAL, 2016) el

emprendimiento es:

Especialmente importante para mejorar el empleo y las condiciones de vida
entre los jovenes. Con mas de 163 millones de individuos de edades
comprendidas entre 15 y 29 afos y solo la mitad de ellos empleados,
América Latina se enfrente al desafio de crear oportunidades laborales para
este grupo de edad, sobre todo en el sector financiero. La tasa de desempleo
juvenil en América latina sigue siendo dos veces mas elevada que la tasa
mundial general y tres veces mas alta que la de los adultos de la region.
Ademas, las recesiones econdmicas son mas susceptibles de afectar a los

individuos jovenes, dada su mayor propension a los empleos temporales.

(pag. 28)

Como menciona en un articulo de la revista CEPAL Ia tasa de crecimiento
de empleo por empresas jovenes o emprendimientos sobreviven en el mercado y la
competencia en América Latina y el Caribe (Figura 1) debido a los estudios y
analisis realizados con anterioridad donde revelan el papel sustancial de las
politicas publicas para una asignacion de recursos financieros eficaz por ende se
puede mencionar que los emprendimientos de firmas jovenes son mas susceptibles
de experimentar falencias en su desarrollo y que tengan que depender de

financiamiento externo para implementar y comercializar sus ideas de negocio.

Figura 1.

Tasa de Crecimiento de Empleo por Creacion de Emprendimientos.

2t Tasa de aumento neto de empleo




A través del emprendimiento, los jovenes pueden mejorar su capacidad para
incorporarse en los mercados laborales y generar otras externalidades positivas en
el mediano plazo. Aunque los jovenes no posean experiencia o recursos financieros
para el emprendimiento, por ejemplo, implicarse en tales actividades puede

ayudarles a adquirir nuevas competencias y mejorar su bienestar.

El emprendimiento juvenil en América Latina segun Barcena (2020) esté

intimamente ligado a la estructura del tejido empresarial en la region:

Las pequenas y medianas empresas (pymes) representan mas del 80% del
empleo y mas del 90% del total de empresas en América Latina. Sin
embargo, las grandes empresas todavia contribuyen en casi un 70% al
producto interior bruto (PIB) de la region. Estas asimetrias entre la
distribucion del empleo y la productividad con una gran proporcion de
trabajadores concentrada en empresas menos dindmicas también se reflejan

en la estructura de los proyectos de emprendimiento de la region. (pag. 25)
Figura 2.

Ameérica Latina y el Caribe: Contribucion del empleo y la productividad laboral al

crecimiento del PIB, promedio 2000—201 9

China |1 -
B H H . . H
India 21
- ‘ . . . ‘
Japsn a1 T
Rep. de Corea e T ——
R : . : : :
Estados Linidos 36 N S—
R : : : : :
Europa 54 e
América Latina y el Caribe ! 76 I
0 10 20 30 40 50 60 70 80 30 100
Contribucién del emplec Wl Contribucién de la productividad laboral

Fuente: Santiago, 2020 Comisién Econdmica para América Latina y el Caribe (CEPAL)

Como se puede observar en la figura 2 sobre el crecimiento del PIB se puede
analizar que durante el ciclo de auge de los precios de los productos basicos han
jugado definitivamente en contra del desarrollo de un proceso de cambio la
contribucion de la productividad laboral al crecimiento econémico para América

Latina y el Caribe.

3



2.2. Actualidad

Como menciona (Carvajal, 2020) en la actualidad los emprendimientos:

Se presentan como una alternativa para muchas personas que no tienen un
trabajo estable o que desean iniciar su propio negocio, pero
lamentablemente la falta de experiencia y de conocimientos, sumado al
entorno en el que se desenvuelven, ha ocasionado que muchos de ellos
cierren a los pocos afios, esta es la razon para proponer un modelo de

emprendimiento identificando factores que lo hagan sostenible en el tiempo.

(pag. 1)

Los emprendimientos a nivel nacional se han venido desarrollando de
manera empirica en el pais, la carencia de estudios financieros, planes econdmicos
y proyectos de factibilidad hacen que los emprendimientos no maduren la actividad
econdmica ejercida dentro de un tiempo prolongado, por tal motivo las
fluctuaciones econdémicas de las unidades de negocios se ven mermadas hasta caer

en un declive total (Carvajal, 2020).

La pandemia a nivel nacional ha jugado un rol muy importante para la
creacion de emprendimientos donde el costo de oportunidad para el desarrollo de
un negocio es alto pero su implementacion es realizada de manera elocuente es por
ello que en muchos casos los emprendimientos no surgen y al trascurrir de los meses

se ven afectados y obligados a su dispersion en el mercado.

El panorama del emprendimiento en pandemia en Ecuador como menciona
Useche, (2021) “no ha sido ajeno al Covid-19, el sistema empresarial se ha visto
afectado, generando debilidades (disminucion de ingresos, poco acceso a
financiamiento publico, falta de capacidad de inversion) y afianzado a la

heterogeneidad estructural de la region” (pag. 12).
En este articulo la CEPAL (2020) menciona que:

El impacto serd mucho mayor en el caso de las microempresas y las pymes,
por su peso en la estructura empresarial de la regioén, que se traducira en

cierres de empresas y pérdidas de puestos de trabajo y se estima que



cerrarian mas de 2,7 millones de empresas formales en la region, con una

pérdida de 8,5 millones de puestos de trabajo. (pag. 6)

En relacion a lo expuesto anteriormente se puede decir que por motivo de la
emergencia sanitaria a nivel mundial y en el Ecuador, el indice de inversion
economico ha descendido lo cual genera cierta intriga a proceder con la
implementacion de un restaurante en la ciudad de Tena. Es irrefutable que el Covid-
19 ha generado impactos negativos de los cuales no se escapan los emprendimientos
a continuacion, se presenta el grafico con los principales obstaculos de los

emprendimientos en Ecuador.
Figura 3.

Obstaculos de los emprendimientos en Ecuador

68 % :> Falta de servicios apropiados para las necesidades de los
emprendedores.

64 % Incertidumbre sobre su funcionamiento futuro, con caidas de
:> sus fuentes de financiamiento.

62 % :> Caida de los ingresos.

48 % : Limitaciones tecnoldgicas para adaptarse al teletrabajo.

33 % La organizacion del trabajo y sisterpas no estan pensados
:> para el teletrabajo.

Fuente: Kantis y Angelelli, 2020
Modificado por: Molina Johanna, Gaibor Selena, 2022

Los hallazgos compartidos evidencian que se han ampliado las debilidades
de los emprendimientos y acentian las tenciones econOmicas, sociales y
ambientales, directas e indirectas generando también impactos en el emprendedor
y sus determinantes. Asi, la reduccion del espacio de oportunidades conllevé a la
disminucién de la intencion emprendedora y esto llevo a que siete de los 15 paises
de América Latina registran una caida en sus valores del indice de condiciones

sistemadticas para el emprendimiento.



Por ende se puede decir que en la actualidad el emprendimiento ecuatoriano,
aunque las principales acciones estuvieron orientadas a las obligaciones financieras
y tributarias, minimizar el empleo e incrementar el acceso al crédito, la necesidad
de facturacion conllevo de manera incipiente y con escasa preparacion al uso de las
tecnologias de informacion y comunicacion para ofrecer los bienes y servicios,
mantener contacto con los clientes y captar consumidores potenciales, demostrando

el rol preponderante de estas para facilitar y mantener sus actividades.

2.3 Importancia

El estudio de factibilidad es un instrumento muy importante actualmente
para la implementacion de proyectos de cualquier naturaleza, para evitarnos
inversiones innecesarias en el caso que un proyecto no sea factible, simplemente no
se lo pone en marcha, cosa que no sucederia si no se realiza dicho estudio, de alli
que estd plenamente justificada la elaboracién del estudio propuesto para la
implementacion del restaurante “Ashley Grill” en la ciudad de Tena de la Provincia

de Napo.

Ademas, el estudio de factibilidad proporciona datos relevantes en todos los
aspectos considerados en el proyecto lo mas cercanos a la realidad, haciendo mas

segura la inversion.

En definitiva, porque la implementacion del restaurante en la mencionada
Ciudad de Tena especificamente en el barrio Aeropuerto N°2, con una idea de
emprendimiento que solvente los gustos y preferencias de la demanda en cuanto a
calidad de servicio y platos culinarios, seria un aporte para ampliar la oferta turistica
existente, ademds de crear nuevas fuentes de trabajo para sus habitantes y

consecuentemente mejorar la economia local.
2.4  Presentacion del problema de investigacion a responder

Segun el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC., 2015) el 50%

de la poblacion entre 10 a 19 afios:

Consumen comidas rapidas, teniendo una mayor incidencia en hombres con
un 52,2%. Asi también en la region que se consume mas comida rapida es en

la Sierra con un 56%,seguido de la region insular con un 53%, luego esta la
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costa con un 43% y finalmente la Amazonia con un 37%. Otro dato
importante a tener en cuenta es quela frecuencia con la que consumen
comida rapida es de 1,5 dias a la semana. Teniendo presente éste dato y
aprovechando el porcentaje de consumidores de las comidas rapidas se

manifiesta la idea de la implementacion de un restaurante. (pag. 22)

En la ciudad de Tena, existen muchos emprendimientos que no permanecen
fijos en el mercado, su tiempo de posicionarse no perdura ya que no se realiza un
estudio previo a su posicionamiento, donde se puede conocer si resultara factible o
no, es por ello que no maduran su idea de negocio y con el paso del tiempo se ven

obligados al cierre de sus actividades.

Para la implementacion del restaurante “Ashley Grill” se realizard un
estudio financiero y econdmico para conocer su factibilidad antes de su
implementacion, llegando a determinar los costos de inversion generados, capital
de trabajo, flujo de caja, costos, gastos que se generan al momento de iniciar el

proceso de implementacion.

En la actualidad la cultura gastrondmica se ha desarrollado en base a la
globalizacion, esta evidencia un cambio en las costumbres y tradiciones a la hora
de comer, segin Mascarenhas, (2015) “toda esta problematica ha sido expresada
por gastronomos para la creacion, en su beneficio, de técnicas y metodologias

nuevas que capten la atencion de sus potenciales clientes” (pag. 15).

11



Figura 4.

Arbol de Problemas
Fluctuaciones Malas decisiones Cierre de su Pérdida de un
o - en cuanto al uso -
econodmicas actividad orcentaje anual
EFECTOS _ de productos y ‘ 5 2
inmersas en un - econdomica de sus ingresos
declive total financieros
Carencia de estudios Econdmicos y Financieros
PROBLEMATICA Técnicos para la implementacion del restaurante
“Ashley Grill” en la Provincia de Napo de la
Ciudad de Tena.
A
A A
Falta de estudios ‘ Pérdidas Malas finanzas y
) Riesgos en las
CAUSAS financieros antes ) economicas en sobre
Inversiones
de la los locales endeudamiento
implementacion comerciales

Fuente: Investigacion de Campo
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La problematica que radica en la ejecucion del emprendimiento estd dada
principalmente por la carencia de estudios econdmicos y financieros para la
implementacion del restaurante en donde una causa fundamental es la falta de
estudios financieros antes de la implementacioén lo cual podria conllevar a que
existan fluctuaciones econdmicas inmersas en un declive total, asi mismo se puede
evidenciar que ¢l no mitigar el riesgo en las inversiones ocasiona la toma de malas
decisiones en cuanto al uso de productos y servicios financieros, ademas al existir
pérdidas econdmicas en los locales comerciales obliga al cierre de sus actividades
diarias y por ende las malas finanzas y sobre endeudamiento ocasiona la pérdida de
un porcentaje anual de sus ingresos concluyendo asi, que los estudios financieros
técnicos son de vital importancia antes de la implementacion de los

emprendimientos.

De lo anterior mencionado y tomando en cuenta de la implementacion del

restaurante a realizarse, surge la pregunta del problema a resolver la cual es:

(Cuadl sera la factibilidad de implementar un restaurante “Ashley Grill” en

la ciudad de Tena de la Provincia de Napo?

Campo: Administracion
Area: Financiero
Aspecto: Negocio

Sector: Comercio

2.5. Delimitacion

2.5.1. Delimitacion Espacial

Provincia: Napo
Cantén: Tena

Ciudad: Tena
Parroquia: Tena
Barrio: Aeropuerto N°2

Emprendimiento: Restaurante “Ashley Grill”

13



2.5.2 Delimitacion Temporal

El trabajo de investigacion se desarrollara en el ciclo académico mayo 2022 —

octubre 2022

2.6.Beneficiarios

El presente estudio permitird evaluar la reaccion de los consumidores frente a la
implementacion de un restaurante en el barrio Aeropuerto N°2 en la Ciudad de
Tena, asi como se valora que tipo de campana utiliza para poder llegar al publico
del sector, también se podré averiguar las opiniones de las ventajas y desventajas

del producto y servicio.

2.6.1. Directos

Propietario y proveedores

2.6.2. Indirecto

La sociedad en general ya que amplian sus opciones para deleitar platos o
diversos menus en su estadia en la provincia. Y sobre todo que el producto esta al

alcance de todo bolsillo.
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C. OBJETIVOS

3.1. Objetivo General

e Presentar un informe financiero para la implementacion del restaurante

“Ashley Grill” en la Ciudad de Tena de la Provincia de Napo.

3.2. Objetivos Especificos

e Realizar un estudio de factibilidad comercial y financiera para la
implementacion del restaurante “Ashley Grill” en la Ciudad de Tena de la

Provincia de Napo.

e Determinar la viabilidad financiera y econémica para la implementacion del

restaurante “Ashley Grill” en la Ciudad de Tena de la Provincia de Napo.

e Elaborar un informe financiero y econémico para la implementacioén del

restaurante “Ashley Grill” en la Ciudad de Tena de la Provincia de Napo.
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D. ASIGNATURAS INTEGRADORAS

El desarrollo del Trabajo de Integracion Curricular se fundamenta en la metodologia de estudios que contempla la malla curricular de la

carrera de Tecnologia Superior en Administracion.

Cuadro 1.

Asignaturas Integradoras

APLICACION APLICACION
ASIGNATURAS RESULTADOS DE APRENDIZAJE
DIRECTA INDIRECTA

Formulacion y Evaluacion de Identifica y propone el tamafio adecuado y la mejor

Proyectos X localizacion del proyecto de inversion acorde al
entorno que le rodea con el fin de generar una
opcidn valida para el proyecto.

Planificacion Estratégica X Proceso sistematico de desarrollo e implementacion

de planes para alcanzar prop6sitos u objetivos.
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Métodos Estadisticos

Investigacion de Mercado

Presupuestos

Analisis Financiero

Matematica Financiera

Estadistica Inferencial

17

Describe los datos estadisticos con el fin de
presentar la informacion en forma de resumen por

medio de tablas y graficas.

Identifica el aporte de la investigacion de mercado
en las diferentes decisiones de las organizaciones de

manera eficiente.

Demuestra los resultados de la ejecucion
presupuestaria, mediante la evaluacion para emitir
juicios criticos a los informes presupuestarios

apoyados en indicadores financieros.

Calcula e interpreta razones financieras como

herramientas de toma de decisiones.

Determina el interés simple, interés compuesto y
sus aplicaciones en la liquidacion de documentos
financieros, endeudamiento ¢ inversiones a corto,

mediano y largo plazo.

Aplica técnicas estadisticas que permitan obtener

datos confiables para analizar los resultados que



Metodologia de la Investigacion

Macroeconomia

Matematica Aplicada

contribuyan a la toma de decisiones para la

organizacion.

Formula la solucién de problemas de indole
administrativo aplicando metodologias y técnicas

de investigacion.

Identifica y analiza las principales variables
macroecondmicas que explican el funcionamiento

de la actividad econdmica.

Utiliza el 4algebra como mecanismo de
modelamiento  matematico para  desarrollar

problemas del campo administrativo.

Fuente: Planes Estudios Analiticos — ISTT (2019)
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E. FUNDAMENTACION TEORICA

El Desarrollo de la fundamentacion Teorica se desarrolla de acuerdo a la

jerarquizacion de variables que se presenta en la Figura 5

Figura S. Jerarquizacion de Variables

Variable Independiente Variable Dependiente

5.1. Estudio de Factibilidad
Segun Duvergel et al. (2017) el Estudio de Factibilidad:

Se utiliza para recopilar datos relevantes sobre el desarrollo de un proyecto
y con ello tomar una mejor decision, es decir que es el analisis que realiza
una empresa para determinar si el negocio que se propone sera bueno o malo
y cudles seran las estrategias que se deben desarrollar para que sea exitoso

para su debida implementacion en el mercado. (pag. 5)

En relacion a lo expuesto anteriormente, el estudio de factibilidad menciona
que es un analisis técnico que sirve para recopilar datos relevantes sobre el
desarrollo de un proyecto, y se basa en tomar la mejor decision para la

implementacion del negocio en el mercado.
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5.1.1. Objetivos de un estudio de Factibilidad

1. Determinar la factibilidad financiera y econdmica

2. Lograr determinar el problema y la estructura de los requerimientos de
informacion, con el fin de estimar los recursos necesarios.

3. Disponibilidad de los recursos necesarios para llevar a cabo los objetivos

sefialados.

5.1.2. Estudio de factibilidad Financiera

“Esta se centra sobre todo en el aspecto economico es decir de esta manera
se interesa por la inversion inicial, los diferentes gastos y los ingresos esperados,

asi como las formas de financiacion”. (Arias, 2020)

Ademads, menciona que la factibilidad financiera se prepara para identificar
los puntos positivos y negativos antes de hacer una inversion de tiempo y dinero,
es decir que cuando los inversionistas tienen una idea de algiin nuevo proyecto,
primero realizan un estudio de factibilidad financiera para determinar su viabilidad

(Arias, 2020).

En ese sentido, existen una serie de factores que hay que tomar en cuenta a

la hora de identificar y mediar dichas posibilidades, asi lo alude MeFinancia (2018):

e Sostenibilidad: Capacidad de mantenerse y autosatisfacer los
requerimientos propios del proyecto.

o Rentabilidad: Capacidad de satisfacer las expectativas de los/as accionistas

e Tiempo: Rango de tolerancia en tiempo para cumplir con los

requerimientos propios del negocio y las expectativas de sus accionistas.

5.1.3. Estudio de Factibilidad Economica

El estudio de factibilidad econémica se debe realizar un analisis exclusivo
de la relacion costo beneficio del negocio o del proyecto es decir que si la evolucion
se observa que los costos supera a los beneficios seria mejor no desarrollarlo, en
cambio si el beneficio supera a los costos, la decision de la implementacion del
proyecto se vuelve menos arriesgada, aunque no implica que no existan riesgos,

segun el autor Pablo Navarro Dino (2017), menciona que:
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La Factibilidad Econdmica surge de analizar si los recursos econdmicos y
financieros necesarios para desarrollar las actividades pueden ser cubiertos
con el capital del que se dispone, y en su caso, realizar el estudio financiero

correspondiente para captar capital de terceros. (pag. 1)

Como menciona el autor (Navarro, 2017) la factibilidad econémica ayuda a
realizar el andlisis costo-beneficio del negocio, el mismo que permitira determinar
si es factible desarrollar econdémicamente el proyecto, es decir que se trata de una

propuesta de accidn para resolver un problema practico o satisfacer una necesidad.

5.1.4. Flujo de caja

Facilitan la informacién acerca de la capacidad de la empresa para pagar sus
deudas, es decir que es una informacion indispensable para conocer el estado de la
empresa, ya que es una buena herramienta para medir el nivel de liquidez, en donde
hace referencia a las salidas y entradas netas de dinero que tiene una empresa o

proyecto en un periodo determinado. (Kiziryan, 2015)

Como menciona el autor (Pablo Antonio, 2016) el flujo de caja son las
variaciones de entradas y salidas de caja, en un periodo dado a una empresa,
también se le puede definir como la acumulacion neta de activos liquidos en un
periodo determinado y por lo tanto se constituye en un indicador importante de la

liquidez de un proyecto.

5.1.5. Indicadores de medicion de proyectos

Mecanismos que sirven para medir el logro de los objetivos de un proyecto,

es decir que estos indicadores deben ser medibles, entendibles y controlables.
Es decir que se clasifican en los siguientes indicadores:

a. Valor Actual Neto

Es un indicador que sirve para determinar la viabilidad, para asi poder

evaluar situaciones que se puedan dar en el futuro de una empresa.

Una manera de establecer el VAN es mediante la siguiente formula:

VAN = Beneficio neto actualizado (BNA) - Inversion

21



El BNA es el valor actual del flujo de caja o beneficio neto proyectado, que ha sido
actualizado mediante una tasa de descuento (TD). Esta ultima es la tasa de

rendimiento o rentabilidad minima que se espera obtener.

VAN < 0 el proyecto no es rentable. Cuando la inversion es mayor que el BNA

(VAN negativo o menor que 0) significa que no se satisface la TD.

VAN = 0 el proyecto es rentable, porque ya est4 incorporado ganancia de la TD.

Cuando el BNA es igual a la inversion (VAN igual a 0) se ha cumplido con la TD.

VAN > 0 el proyecto es rentable. Cuando el BNA es mayor que la inversion (VAN
mayor a 0) se ha cumplido con dicha tasa y, ademas, se ha generado una ganancia

o beneficio adicional. (ESAN, 2017)
b. Tasa Interna del retorno

Es la tasa que iguala el valor presente neto a cero, en donde la tasa interna de
retorno también es conocida como la tasa de rentabilidad producto de la reinversion
de los flujos netos de efectivo dentro de la operacidén propia del negocio y se
expresa en porcentaje y que también es conocida como Tasa critica de rentabilidad
cuando se compara con la tasa minima de rendimiento requerida (tasa de descuento)

para un proyecto de inversion especifico. (Vaquiro, 2017)

En relacion con este tema la Tasa interna de retorno (TIR) es un método de
valoracién de inversiones que mide la rentabilidad de los cobros y los pagos
actualizados, generados por una inversion, en términos relativos, es decir en
porcentaje, mostrando cudl seria la tasa de interés mas alta a la que el proyecto no

genera ni pérdidas ni ganancias. (Itzel Brun, 2014)

Para hallar la TIR empleamos la formula del VAN, pero en lugar de hallar

el VAN (que reemplazamos por 0), hallariamos la tasa de descuento:

VAN = BNA — Inversion
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c. Costo Beneficio

El costo-beneficio (B/C) también es conocido como indice neto de rentabilidad
y su valor se obtiene al dividir el Valor Actual de los Ingresos Totales Netos o
beneficios netos (VAN) entre el Valor Actual de los Costos de inversion o costos

totales (VAC). (Rodrigues, 2021)

Cabe resaltar que el costo-beneficio es una herramienta financiera que mide la
relacion de un proyecto de inversion con el fin de evaluar su rentabilidad, es decir
que podemos estimar el impacto financiero acumulado de lo queremos lograr para

asi tener una mejor inversion en la implementacion de un negocio.

La formula quedaria de la siguiente manera:

B/C=VAN/VAC
d. Periodo de Recuperacion
Este indicador mide el tiempo que toma al proyecto generar la riqueza
suficiente que satisfaga los requerimientos de sostenibilidad del negocio, ya que en
la medida en que la empresa esté funcionando y generando algin tipo de beneficio
se va acumulando riqueza, sin embargo, si el tiempo en que lo logre no le satisface

a quien provee de los recursos entonces probablemente carezca de una financiacion.

(MeFinancia, 2018)

Como lo menciona anteriormente el autor es un instrumento que permite
medir el plazo de tiempo que se requiere para que los flujos netos de efectivo de

una inversion recuperen su costo o inversion inicial.

Para calcular el PRI se usa la siguiente formula:

(b—o0)

PRI =a +
a d

Donde:
a = Afio inmediato anterior en que se recupera la inversion.

b = Inversion Inicial.
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¢ = Fluyjo de Efectivo Acumulado del afio inmediato anterior en el que se recupera

la inversion.

d = Flujo de efectivo del afio en el que se recupera la inversion.

5.1.6. Analisis de Costos

Es un proceso para identificar los recursos que se necesitaran para llevar a
cabo un proyecto o desarrollar una funcion dentro de la empresa, es decir que
contempla métricas como el dinero, la mano de obra, el equipo o maquinaria, los
repuestos y otras variables que seran necesarias. (Definicion de Analisis de costos,
s.f.)

Con relacion a lo citado anteriormente el andlisis de costo es un célculo
matematico donde intervienen los costos fijos y variables de un producto para
determinar el capital de trabajo, la cual ayuda a determinar la inversion inicial,
depreciaciones y por ultimo analiza la materia prima, mano de obra, costos

indirectos de fabricacion que se necesita para determinar el costo de un producto.

5.1.6.1. Costo Fijo

Los Costos Fijos son aquellos cuyo monto total no se modifica de acuerdo
con la actividad de produccion, en otras palabras, se puede decir que los Costos
Fijos varian con el tiempo mas que con la actividad; es decir, se presentaran durante
un periodo de tiempo aun cuando no haya alguna actividad de produccion. (Lic.

Adm. J. Moénica, s.f.)

En relacion a lo anteriormente un costo fijo es considerado cuando ese valor
perdura mas de un afo, es decir que son rubros que mantienen un mismo valor
durante un tiempo, la cual son costos independientes de la actividad productiva de
la empresa, es decir que ni sube ni baja, puede ser positivo o negativo dependiendo

de las circunstancias de la organizacion.

Segin R. Jacobi, (2018), los costos fijos son aquellos costos que las
empresas deben de pagar independientemente de su nivel de operacion, es decir

produzca o no deben ser pagados.
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5.1.6.2.Costo Variable

Es el costo que se asigna directamente a cada unidad de producto, es decir
que comprende la unidad de la materia prima o materiales para ser utilizados para
fabricar una unidad de producto, en donde se define como los costos requeridos

para que una empresa pueda elaborar sus productos. (Cruz, 2018)

En lo mencionado anteriormente los costos variables son aquellos costos
que se modifican o varian en funcion a la produccién que se desarrolla en una
empresa, es decir, acorde a la cantidad de bienes o servicios que se fabrican en el
proceso productivo, en donde el mayor volumen de produccion en una

organizacion, mayor sera el valor de costos variables.

5.1.6.3. Costo Total

Es la suma de todos los costos fijos y variables, en donde el costo total se
representa graficamente como una curva de inclinacion ascendente, es decir que los
costos aumentan cuando el volumen de produccion aumenta, por lo cual la curva
tiene forma de S, reflejando con mayor eficiencia ante un menor nivel de
produccion y una eficiencia decreciente cuando el volumen de produccion se aleja

del punto de rendimiento discreto. (Cruz, 2018)

En relacion a lo expuesto anteriormente se pude decir que el costo total se
refiere a la totalidad de costos de una empresa, en donde se puede tratar de la suma
de todos los costos, como alquiler de un local, los salarios de los empleados y con
costos variables como la materia prima, es decir que puede constituir al costo total

de un restaurante para mantener el funcionamiento.

5.1.7. Contabilidad

Define a la contabilidad como una serie de procesos financieros,
independientemente del tipo de entidad econdémica, para registrar las operaciones
econdmicas con la finalidad de emitir estados financieros y de esa forma tomar

decisiones que permitan alcanzar los objetivos de la entidad. (Cervantes, 2019)
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Brevemente a lo mencionado la contabilidad es una técnica que se ocupa de
registrar, clasificar y resumir las operaciones que realiza la empresa con el fin de
interpretar sus resultados, para que asi los gerentes a través de ella puedan orientarse
sobre el curso que siguen sus negocios mediante datos contables permitiendo asi

conocer la estabilidad y la capacidad financiera de la empresa.

5.1.7.1.Contabilidad Financiera

Es una rama del area de contabilidad que se ocupa de sistematizar la
informacion de las actividades y la situacion econdmica de una empresa en un
momento del tiempo y a lo largo de su desarrollo, en donde ayuda a recopilar,

ordenar y registrar la informacion de la actividad economica. (Roldéan, 2017)

En efecto la contabilidad financiera es la encargada de recolectar, clasificar,
registrar, sintetizar e informar sobre las transacciones monetarias realizadas por una
organizacion economica, por lo cual su funcion principal es llevar la vida

econdmica de una empresa historicamente.

Segun las Autoras Estefania Yérmanos, Luisa Correa (2011) es el sistema
de informacion cuantitativa expresado en unidades monetarias orientado al registro
de las transacciones econdmicas y a proporcionar informacion historica a terceras
personas relacionadas con la empresa, tales como accionistas instituciones de
crédito, inversionistas, entidades gubernamentales, etc.., a fin de facilitar la toma

de decisiones.

5.1.7.2. Contabilidad Administrativa

Es un sistema de informacion al servicio de las necesidades y estrategias de
la administracion, con orientacion practica destinada a facilitar las funciones de
planeacion, direccion, control y toma de decisiones por parte de los gerentes, es
decir, la contabilidad administrativa se concentra en la presentacion de informacion

cuantitativa y cualitativa orientada al futuro. (Estefania Yermanos, 2011)

Cabe mencionar que la contabilidad administrativa se puede decir que es un
sistema que ofrece informacion a la administracion, siendo un tipo de contabilidad

que se caracteriza porque la informacion recogida se destina inicamente para el uso
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interno de la empresa, concretamente para facilitar las funciones del departamento

de administracion en la planeacion y en la toma de decisiones.

5.1.7.3. Contabilidad de Costos

La contabilidad de costos identifica, define, mide, reporta y analiza los
diversos elementos de los costos directos e indirectos asociados con la produccion
y la comercializacidon de bienes y servicios, también mide el desempeiio, la calidad

de los productos y la productividad. (Menesby)
5.2. Implementacion de un Local Comercial

Segun Scorcelli Roxana, (2015). “Cuando un emprendedor decide abrir su
primer local comercial se encuentra frente a una serie de preguntas y dilemas que
muchas veces dificultan la puesta en marcha del proyecto, ocasionado pérdida de

tiempo, dinero y sorpresas a los futuros comerciales”

Segun lo expuesto se puede analizar que, para la puesta en marcha de un
local comercial, se requieren de elementos que permitan tanto administrativamente,
contablemente y promocionalmente garantizar el éxito de la puesta en marcha y

funcionamiento a largo plazo.

5.2.1. Estudio de Mercado

Es una iniciativa elaborada dentro de las estrategias de marketing que
realizan las empresas cunado pretenden estudiar y conocer una actividad econoémica
en concreto, es decir que analizan y observan un sector en concreto en el que la
empresa quiere entrar a través de la produccion de un bien o de la prestacion de un

servicio. (Galan, 2015)

Para dar continuidad se expone que un estudio de mercado cosiste en un
conjunto de acciones que recolecta, analiza y representa informacion, la cual
permite tomar decisiones para mejorar las técnicas de mercado, asi como las

ventajas que aporta el estudio de mercado en un analisis de factibilidad son:

e Identifica las necesidades de un sector/ clientes
e Identifica la viabilidad de un proyecto
e Identificar el posicionamiento de una empresa o producto en el mercado.
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5.2.1.1. Estrategias comerciales

Es el conjunto de acciones que pone en practica una empresa para dar a
conocer un nuevo producto, para aumentar su cuota de venta o para aumentar su
cuota de participacion de mercado, para asi lograr alcanzar una ventaja competitiva
que permitird a la empresa mantenerse en el mercado con suficiente margen de

rentabilidad. (Quiroa M. , 2020)
5.2.1.2. La necesidad del cliente

Es el aspecto fundamental para aplicar con éxito la estrategia comercial,
puesto que cualquier necesidad insatisfecha del cliente se puede utilizar como una
fuente de oportunidad al desarrollar o adecuar productos que cubran esa necesidad

de forma satisfactoria.
5.2.1.3. Marketing

Es la ciencia, arte de explorar, crear y entregar valor para satisfacer
necesidades de un mercado objetivo con lucro, es decir que identifica las
necesidades y deseos no realizados, por lo que define, mide, cuantifica el tamafio

del mercado identificado. (Mesquita, 2018)

Con referencia a lo citado anteriormente el marketing es un conjunto de
procesos, técnicas y estudios, la cual se identifican las necesidades de los clientes,
conociendo las faltas que tiene en el proceso de desarrollo del negocio o

emprendimiento teniendo, asi como objetivo mejorar y satisfacer las necesidades.
5.2.1.4. Estrategias de marketing

Las estrategias de marketing definen como se van a conseguir los objetivos
comerciales de nuestra empresa, es decir que para ello es necesario identificar y
priorizar aquellos productos que tengan un mayor potencial y rentabilidad,
seleccionar al publico al que nos vamos a dirigir, definir el posicionamiento de
marca que queremos conseguir en la mente de los clientes y trabajar de forma
estratégica las diferentes variables que forman el marketing mix (producto, precio,

distribucion y comunicacion). (Espinosa, 2015)
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En referencia a lo expuesto las estrategias de marketing son un conjunto

de actividades que analizan el mercado y el cual permiten que se logre alcanzar

los objetivos definidos satisfaciendo asi las necesidades para estar en el mercado.

5.2.2.Viabilidad de Producto

Ayuda a determinar el espacio que un producto que ocupara en el mercado,

analizando factores como los clientes actuales, potenciales, y la competencia para

determinar la viabilidad y éxito de cualquier producto.

Una empresa tiene varias opciones para alcanzar esta etapa de

crecimiento de mercado, estas estrategias son:

Penetracion de mercado: Esta estrategia consiste en la mejora de la calidad
de los productos, incluso el afiadido de extras, con lo que se puedan atraer
a mas consumidores y que ademas logren incrementar la compra de los
actuales clientes,si se toma como ejemplo un restaurante, esto se lograria
mediante promociones y campafias publicitarias para atraer nuevos clientes
y cupones de descuento por fidelidad a los actuales clientes.

Desarrollo de mercado: Con esta estrategia se quiere incrementar la
distribucion a otras plazas y buscar nuevos segmentos del mercado, lo que
se busca es la expansion, siguiendo el ejemplo seria la apertura de un nuevo
restaurante con el mismo concepto, productos y servicios, pero ubicada en
otro sector geografico.

Desarrollo de productos: Aplicando esta estrategia se pretende ampliar la
gama de productos y lanzar otros nuevos, su éxito depende del
conocimiento de las necesidades de los clientes y ofrecer lo que necesita en
este caso del restaurante se apostaria a su crecimiento al ampliar su gama de
productos, ofreciendo nuevos platos y presentaciones de su comida
gourmet.

Diversificacion: Esta ultima estrategia considera el lanzamiento al mercado

de una nueva gama de producto, busca ampliar el publico objetivo.
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5.3. Marco Legal

Segiin LA CONSTITUCION DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR (2008)

Art. 53.- Las empresas, instituciones y organismos que presten servicios publicos
deberan incorporar sistemas de medicidn de satisfaccion de las personas usuarias y
consumidoras,y poner en practica sistemas de atencidén y reparacion. El Estado
respondera civilmente por los dafos y perjuicios causados a las personas por
negligencia y descuido en la atencion de los servicios publicos que estén a su cargo,

y por la carencia de servicios que hayan sido pagados.

Art. 54.- Las personas o entidades que presten servicios publicos o que produzcan
o comercialicen bienes de consumo, seran responsables civil y penalmente por la
deficiente prestacion del servicio, por la calidad defectuosa del producto, o cuando
sus condiciones no estén de acuerdo con la publicidad efectuada o con la
descripcion que incorpore. Las personas seran responsables por la mala practica en
el ejercicio de su profesion, arte u oficio, en especial aquella que ponga en riesgo la

integridad o la vida de las personas.

Segiin el REGLAMENTO DE REGISTRO Y CONTROL SANITARIO DE
ALIMENTOS

Capitulo XII

De la Vigilancia y Control

Art. 35.- El Ministerio de Salud Publica, a través de la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria - ARCSA, es el responsable de la
realizacion de las actividades de vigilancia y control establecidas en la Ley
Organica de Salud y en este Reglamento y regulara y establecera las politicas en

materia de vigilancia y control sanitario de los productos alimenticios.

Art. 37.- Cuando se realicen inspecciones técnicas, la autoridad de salud
competente levantara las actas relativas a las condiciones sanitarias o de buenas
practicas de manufactura en el establecimiento objeto de la inspeccidn, y mediante

un informe, emitiralas observaciones que fueren pertinentes. Se establecera un
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formulario unico de acta de inspeccion que sera diligenciado por la autoridad de

salud competente que intervenga en la misma.

Art. 45.- La autoridad de salud y funcionarios técnicos competentes, tendran libre
acceso a los establecimientos, exclusivamente, para el cumplimiento de sus

funciones de inspeccion y control sanitario.

Art. 46.- Las acciones de control y vigilancia sanitaria sobre los establecimientos
de alimentos y productos alimenticios se enmarcaran en acciones de vigilancia en
salud publica y control de factores de riesgo; sujetandose a la verificacion del
cumplimiento de las condiciones sanitarias y a las buenas practicas de las
actividades que realizan y se orientaran por los principios que rigen el sistema de
analisis de peligros y puntos criticosde control (APPCC), para lo cual la Agencia
Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria * ARCSA disefiara,

implementard y actualizara el perfilador de riesgos correspondiente.

La asignacion del establecimiento o del lugar para realizar la inspeccioén se

determinard a través de uno de los siguientes mecanismos:

a) Por seleccion aleatoria

b) Por contingencia o alerta sanitaria

¢) Por programas determinados por la autoridad sanitaria

d) Por denuncia de terceros

e) Peticion del propietario

f) Como seguimiento a un procedimiento administrativo iniciado por la

autoridad sanitaria nacional.

Art. 47.- Cuando se realicen inspecciones, la Agencia Nacional de Regulacion,
Control y Vigilancia Sanitaria * ARCSA levantara las actas relativas a las
condiciones sanitarias o de Buenas Practicas de Manufactura en el establecimiento
objeto de la inspeccion, y mediante un informe, emitird las observaciones que

fueren pertinentes.
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Segiin la LEY DE COMPANIAS 2022
Seccion VI
De la Compaiiia Anénima

Art. 143.- La compafiia anénima es una sociedad cuyo capital, dividido en acciones
negociables, esta formado por la aportacion de los accionistas que responden

unicamente por el monto de sus acciones.
Art. 144.- Se administra por mandatarios amovibles, socios 0 no.

La denominacion de esta compaiiia debera contener la indicacion de "compafiia

anénima" o "sociedad andonima", o las correspondientes siglas. No podra adoptar

una denominacion que pueda confundirse con la de una compaiia preexistente. Los

términos comunes y aquellos con los cuales se determina la clase de empresa, como
non

"comercial", "industrial", "agricola", "constructora", etc., no seran de uso exclusivo

e iran acompafiadas de una expresion peculiar.

Art. 146.- La compaiiia se constituira mediante escritura publica que se inscribira
en el Registro Mercantil del canton en el que tenga su domicilio principal la
compaiiia. La compaiiia existira y adquirira personalidad juridica desde el momento
de dicha inscripcion. La compafiia solo podra operar a partir de la obtencion del
Registro Unico de Contribuyentes en el SRI. Todo pacto social que se mantenga

reservado, sera nulo.

Art. 160.- La compaiia podra establecerse con el capital autorizado que determine
la escritura de constitucion. La compafiia podrd aceptar suscripciones y emitir
acciones hasta el monto de ese capital. Al momento de constituirse la compaiia, el
capital suscrito y pagado minimos seran los establecidos por la resolucion de

caracter general que expida la Superintendencia de Compatfiias y Valores.

Art. 192.- La compaiia andnima puede adquirir sus propias acciones por decision
de la junta general, en cuyo caso empleara en tal operacion Unicamente fondos
tomados de las utilidades liquidas y siempre que las acciones estén liberadas en su

totalidad.
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5.3. Marco Conceptual

Beneficio: Es la cantidad monetaria resultante de la diferencia entre ingresos y

costos de una inversion, negocio o cualquier otra actividad econémica.

Costos: El costo es un elemento esencial en la fijacion de precios, ya que es
indispensable para medir la contribucion al beneficio y para comparar y jerarquizar

el producto entre otros productos.

Cliente: Es una persona o entidad que compra los bienes y servicios que ofrece una
empresa, es decir que puede comprar un producto y luego consumirlo o

simplemente comprarlo para que lo disfrute otra persona.

Demanda: Es la cantidad total de un bien o servicio que puede ser adquiridos a
precios de mercado, bien sea por un consumidor especifico o por el conjunto total

de consumidores en un determinado lugar.

Inversion: Es una actividad que consiste en dedicar recursos con el objetivo de

obtener un beneficio de cualquier tipo.

Mercado: Es un proceso que opera cuando hay personas que actian como
compradores y otras como vendedores de bienes y servicios, generando la accion

del intercambio.

Propietario: Es aquella persona fisica y juridica que ejerce la accion de propiedad
o dominio de un activo, es decir ejerce posesion y control sobre un bien en

particular.

Proveedores: Es aquella persona que provee o suministra profesionalmente de un
determinado bien o servicio a otros individuos o sociedades, como forma de

actividad econdmica y a cambio de una contra prestacion.

Producto: Se define como el resultado que se obtiene del proceso de produccion

dentro de una empresa.

Rentabilidad: Hace referencia a los beneficios que han obtenido o se puede
obtener de una inversion, o como en el ambito empresarial es un concepto muy
importante porque es un buen indicador del desarrollo de una inversion y de la

capacidad de la empresa para remunerar los recursos financieros utilizados.
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F. METODOLOGIA

6.1. Materiales y equipos

6.1.1. Medios Tecnologicos

e Computadora (Marca Asus memoria RAM 4,00 GB)
e Computadora (Marca Dell memoria RAM 4,00 GB)
e Impresora Canon MP 280

e (Celular Redmi 9

e (Celular Samsung A50

e Internet

6.1.2. Material Didactico

e (Cuadernos
e Esferos

e C(Calculadora
e Lapiz

e Borrador

e Papel bond
e CD

e C(Carpetas

6.2. Ubicacion del Area de estudio.

En esta investigacion se realizo un estudio de mercado para determinar el

nivel de aceptacion de un restaurante en la ciudad de Tena.

La ciudad de Tena es la capital de la provincia Napo, también llamada la

ciudad de la guayusa y canela, ubicada en la regién amazoénica del Ecuador.
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6.2.1. Mapa Satelital del Parque Lineal de la Ciudad de Tena

Ilustracion 1. Mapa Satelital del Parque Lineal de la Ciudad de Tena
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6.2.2. Poblacion

La poblacion es el universo en la investigacion, cuando esta es muy amplia,
para estudiarla es necesario obtener la muestra. La poblacion total de la ciudad de

Tena incluyendo las parroquias es de 60.880 habitantes.

6.2.3. Muestra

Para determinar la muestra se utilizd la poblacion total del canton Tena
que, segun datos del Gobierno Autonomo Descentralizado de Tena es de 60.880
habitantes. Ademas, se puede decir que la comunidad Tenense son los beneficiarios

directos de la distribucion y venta del producto.

Para determinar el tamafio de la muestra utilizamos la férmula citada a
continuacion:

_ Z’p.q.N
"TNE? +2%p.q

Donde:
n= Tamafio de la muestra poblacional a obtener.

N= Universo o poblacion total.
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Z= Coeficiente de nivel de confianza
p= Probabilidad de éxito

q= Probabilidad de fracaso

E= Error de estimacion

Datos:

N=60.880

Z=95%=1,96

p=0,5

q=0,5

E=0, 05

_(1,96)%(0,5)(0,5) * 60.880
" = 60.880(0,05)2 + (1,96)2(0,5)(0,5)

| 58,469.152
"= 1531604

n = 382 encuestas

6.3. Paradigma Positivismo

Es también llamado (cuantitativo, empirico-analitico, racionalista) busca
explicar, predecir, controlar, verificar teorias y leyes para regular, identificar causas

reales, temporalmente procedentes o simultaneas. (Herrera, 2018)

Positivismo es la consideracion de tres momentos para el desarrollo de este
método es decir que el primero tiene que ver con la construccion del objetivo de
estudio, comprendiendo la formulacion hipotética del problema abordado; el
segundo, relacionado con el disefio metodologico de la investigacion, apoyando en
la eleccion de técnicas de recopilacion de datos que provean las posibilidades de

medicion, comprobacién y comparabilidad, incluyendo instrumentos para la
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estandarizacion y verificacion de los datos y el tercero, la discusion y presentacion

de resultados que dan cuenta del alcance del ejercicio de medicion. (Martinez, 2013)

Exponiendo anteriormente sobre el paradigma positivista se basa en que los
hechos empiricos son los que fundamentan el conocimiento que se obtiene del
positivismo, en donde el estudio debe ser controlado, puesto que no debe influir en
la relacion de la investigacion, la cual los métodos mas importantes son los

estadisticos y descriptivos.

6.4. Enfoque de la Investigacion
6.4.1. Cuantitativo

Utiliza la recoleccion de datos para probar hipotesis con base en la medicion
numérica y el analisis estadistico, con el fin de establecer pautas de comportamiento

y probar teorias. (Hernandez Sampiere, 2015)

En relacion a lo anteriormente menciona que el enfoque cuantitativo es un
método de investigacion que utiliza herramientas de andlisis matematico y
estadistico para describir, explicar y predecir mediante datos numéricos para asi
recoger, analizar datos cuantitativos, es decir que se tendra estrategias y técnicas

para llevar a cabo su analisis en donde debe estar en una relacion con causa y efecto.

6.5.Método de Investigacion
6.5.1. Investigacion descriptiva

Es un tipo de investigacion que se encarga de describir la poblacion o
situacion, alrededor del que se encuentra su estudio, en donde procura brindar
informacion acerca del que, como, cuando, y donde, sin darle prioridad a responder

al “por qué” ocurre dicho problema. (Tatiana, 2020)

Como menciona la autora anteriormente la investigacion descriptiva
consiste en la caracterizacion de un hecho, con el fin de establecer su estructura o
comportamiento, en donde los resultados de este tipo de investigacion se ubican en

un nivel intermedio en cuanto a la profundidad de los conocimientos.
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6.5.2. Investigacion analitica

Mais compleja que la descriptiva, consiste en el cotejo o comparacion de
variables determinadas entre grupos de control y de estudio, registrando el modo en
que los resultados se dan en la practica para poder comprobar o refutar alguna

hipdtesis previamente establecida. (Equipo editorial, Etecé , 2021)

Por consiguiente, a lo citado la investigacion analitica es uno de los mas
importantes en el ambito de la investigacion, pues permite describir y medir, en
donde intenta establecer el por qué es asi y como llego ser asi, es decir que es de

gran importancia debido a que ayuda a establecer la relevancia de una idea.
6.5.3. Investigacion No experimental

Consiste en estudios que se realizan sin la manipulacion deliberada de
variables y en los que solo se observan los fendmenos en su ambiente natural para

después analizarlos (Bonilla, 2015).

Cabe decir que la investigacion no experimental es un tipo de investigacion
en la que el investigador no manipula lo anterior expuesto, es decir que se da sin la
intervencion directa del investigador, en donde no altera el objeto de la
investigacion, por lo que se observa como se dan en su contexto natural, para

después analizarlos.
6.5.4.Investigacion Estadistica

Es una ciencia que analiza una serie de datos como un valor resumido,
calculado, es decir que es como base de una muestra de observaciones, aunque no
por necesidad, se considera como una estimacion de parametro de determinada

poblacion (Arias Enrique, 2021).

Como menciona la autora, la investigacion estadistica es la encargada de
recopilar, organizar, analizar e interpretar datos para facilitar la toma de decisiones
adecuadas, indicando que es para estudiar una poblacion o muestra en donde se
puede ofrecer una solucion a un problema o ver cdmo ha variado una situacioén en

especifico.
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6.6. Tipos de investigacion

El tipo de investigacion a aplicar es de tipo cuantitativo, con enfoque de
campo, exploratorio, descriptiva, estadistica, bibliografica, el cual permitira a través
de la utilizacién de fuentes primarias y secundarias, evidenciar los requerimientos
y las expectativas de los posibles clientes, sobre la implementacion de un
restaurante de este tipo, de manera que bajo este se soporte el proceso de desarrollo
e implementacion del proyecto. Luego tiene como finalidad llegar a ser reconocidos
a nivel local, dependiendo del desarrollo del negocio y de la aplicacion de las
estrategias de ventas y mercadeo, de manera que se genere una mejora en las
condiciones de crecimiento, a través de un proceso constante de promocidon y
difusion de marca, para asi poder ser reconocidos en el mercado en donde serd a
través de un proceso constante de innovacioén y desarrollo. (Franklin Butriago,

2019)

Afadiendo a lo mencionado anteriormente y de acuerdo al método utilizado,
se cataloga de tipo cuantitativo, con enfoque de campo, exploratorio, descriptiva,
estadistica y bibliografica ya que especificardn las caracteristicas y demas
elementos importantes relacionados los valores de la investigacion es decir que se

desplazan los siguientes:

6.6.1.De Campo

Es la recopilacion de datos nuevos de fuentes originales, lo que proporciona
un control mas alto sobre la naturaleza y la cantidad de datos recopilados, lo que a
menudo resulta un mejor conocimiento para que los restaurantes pueden usar y

tomar decisiones comerciales inteligentes. (Escarcega, 2020)

Como lo expuesto anteriormente la investigacion de campo es aquella que
consiste en la relacion de datos directamente investigados, o de la realidad donde
ocurren la investigacion y que permite la obtencion de informacidn directa de un

problema que se esté realizando.
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6.6.2. Exploratorio

Se define como una investigacion utilizada para investigar un problema que
no esta claramente definido, en donde se realiza para tener una mejor comprension
del problema existente, pero no proporcionara resultados concluyentes, es decir
que, para tal investigacion, un investigador comienza con una idea general y utiliza
esta investigacion como un medio para identificar problemas, que pueden ser el

foco de investigaciones futuras. (Trujillo, 2020)

Con lo anteriormente citado menciona que el tipo de investigacion
exploratoria es interesarse por un tema que no ha sido estudiado antes, o bien
permite conocer aspectos nuevos de conocimientos ya existentes, es decir cuando
no sabemos a qué nos enfrentamos, por lo que es utilizada para estudiar un problema

que no esta claramente definido.

6.6.3. Documental

Es una estrategia de compresion y analisis de realidades tedricas o empiricas
mediante la revision, cotejo, comparacion o compresion de distintos tipos de fuentes
documentales referentes a un tema especifico, a través de un abordaje sistematico

y organizado (Uriarte, 2020).

En otras palabras, el tipo de investigacion documental es la que obtiene
informacion de la recopilacion, organizacion y andlisis de fuentes documentales en
donde recopila datos de diferentes medios como escritas, habladas o audiovisuales
y cualquier otro tipo de documento, es decir que ayuda a portar nuevos

conocimientos sobre el tema que se quiere investigar.

6.6.4. Bibliografica

Consiste en la revision de material bibliografico existente con respecto al
tema a estudiar, es decir que se trata de uno de los principales pasos para cualquier
investigacion e incluye la seleccion de fuentes de informacion, en donde se le
considera un paso esencial porque incluye un conjunto de fases que abarcan la
observacion, indagacion, interpretacion, reflexion y el andlisis para obtener bases

necesarias para el desarrollo de cualquier estudio. (Equipo editorial, 2020)
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Como se menciona anteriormente sobre el tipo de investigacion
bibliografica se dice que es una etapa de investigacion donde se explora que se ha
escrito en la comunidad cientifica sobre un determinado tema o problema del cual
recopilamos conceptos con el propdsito de obtener un conocimiento adaptable

sobre lo investigado.

6.7.Herramienta
6.7.1. Encuesta

Es un instrumento de la investigacion que consiste en obtener informacion
de las personas encuestadas mediante el uso de cuestionarios disefiados en forma
previa para la obtencion de informacion especifica, es decir que son instrumentos
de investigacion descriptiva que precisan identificar a prioridad las preguntas a
realizar, las personas seleccionadas en una muestra representativa de la poblacion,
especificar las respuestas y determinar el método empleado para recoger la

informacion que se vaya obteniendo. (Thompson, 2014)

En otras palabras, menciona que la encuesta, es un método de recoleccion
de datos a partir de un muestreo de personas, a menudo con el objetivo de
generalizar los resultados para un segmento de poblacidon, en donde se construye
una fuente de informacioén para asi poder determinar como se encuentran los

negocios.

6.8. Metodologia para cada objetivo

6.8.1. Metodologia para el Objetivo 1

Objetivo 1: Realizar un estudio de factibilidad comercial y financiera para la
implementacion del restaurante “Ashley Grill” en la ciudad de Tena de la Provincia
de Napo.

Para la realizacion del presente Trabajo de Integracion Curricular se tomara
en consideracion investigacion de campo apoyado de un enfoque cuantitativo,
utilizando como método o técnica las encuestas y como herramienta o instrumento

para la investigacion el banco de preguntas o cuestionario.
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Para determinar el nivel de aceptacion del restaurante “Ashley Grill” se
procedid a recopilar informacién base para la tabulacion y analisis del grado de
aceptacion para conocer la viabilidad del emprendimiento, con este fin se encuestd
a 382 personas que pertenecen a la muestra obtenida de 60.880 habitantes,

correspondiente a la poblaciéon econdmicamente activa de la ciudad de Tena.

(1,96)2(0,5)(0,5)%60.880
60.880(0,05)2+(1,96)2(0,5)(0,5)

Desarrollo de la muestra = 382 encuestas (Anexo 3)

6.8.2. Metodologia para el Objetivo 2

Objetivo 2: Determinar la viabilidad financiera y econdémica para la
implementacion del restaurante “Ashley Grill” en la ciudad de Tena de la Provincia
de Napo.

En la elaboracién del presente objetivo se tomara en consideracion la
investigacion de campo y bibliografica, apoyado de un enfoque cuantitativo
desarrollando asi un andlisis de costeo, integrando los elementos del costo, los
cuales se definen como: materia prima, mano de obra, costos de fabricacion e
inventarios, la cual ayudaréd a determinar todos los estados financieros antes de la

implementacion de una unidad de negocio.

Se realizard el estudio financiero y econdémico donde se establecerd el
capital de trabajo, activos fijos y deméas componentes dentro de su estructura
econdmica, posteriormente se desarrollarda los estados financieros proyectados
utilizando el método del Incremento Porcentual a 5 afios tomando referencia el
porcentaje de inflacion que se encuentra dentro del Banco Central del Ecuador, la
cual dard como resultado la utilidad o pérdida de los ejercicios econdmicos

analizados.

6.8.3. Metodologia para el Objetivo 3

Objetivo 3: Elaborar un informe financiero y econdmico para la implementacion
del restaurante “Ashley Grill” en la ciudad de Tena de la Provincia de Napo.

Para el desarrollo del presente objetivo se redactara un informe financiero y

econdmico que determinard la factibilidad del emprendimiento a través del estado

42



del flujo del efectivo (Cash Flow) basado y normado bajo NIC 7, donde se
determinaran los flujos del afio inicial hasta los valores proyectados en base a los
datos ya estructurados con una tasa de incremento para poder realizar los
indicadores de medicion de proyectos que son: valor actual neto (VAN), tasa interna
de retorno (TIR), costo beneficio y periodo de recuperacion de la inversion inicial
(PRI); cuando el valor actual neto es positivo el proyecto es viable; cuando la tasa
interna de retorno es mayor a la tasa de empleabilidad dentro del estado del flujo
del efectivo, es positiva y vale realizarla; cuando el tiempo de periodo de
recuperacion se realiza en menos de 24 meses es muy bueno el tiempo de
recuperacion y por ultimo el costo beneficio debe resultar tener mas beneficios que

costos y gastos para su eficiente viabilidad.

A partir del analisis de los resultados y para el cumplimiento de este objetivo
se propone un informe financiero y econdmico para la implementacion de un

restaurante en la ciudad de Tena que esta estructurado de la siguiente manera:

e Titulo

e Justificacion

e Mision

e Vision

e Objetivos

e Viabilidad Comercial

e Desarrollo de la viabilidad financiera y econoémica
e Conclusiones

e Recomendaciones
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G. RESULTADOS

7.1.Resultados para cada Objetivo

7.1.1. Resultados para el Objetivo 1

Objetivo 1: Realizar un estudio de factibilidad comercial y financiera para la
implementacion del restaurante “Ashley Grill” en la ciudad de Tena de la Provincia
de Napo.

Pregunta 1.- Género

Tabla 1.

Alternativas Frecuencia Porcentajes
Masculino 205 54%
Femenino 177 46%
TOTAL 382 100%

Grifico 1.

Género

® Masculino
B Femenino

Interpretacion: En el grafico 1 se puede analizar dentro del estudio que, de un total
de 382 encuestados, el 54% equivalente a 205 personas encuestadas son de género
masculino y el 46% que pertenece a 177 individuos son de género femenino, por lo
que se puede denotar que la poblacién masculina fue el género con mayor
porcentaje encuestado por la acogida al momento de llenar la encuesta y por el tema

de investigacion a implementar.
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Pregunta 2.- Edad

Tabla 2.
Alternativas Frecuencia Porcentajes
Menos de 18 26 7%
Entre 18 a 25 122 32%
Entre 26 a 35 136 36%
Entre 36 a 46 78 20%
Mas de 47 20 5%
TOTAL 382 100%
Grafico 2.
Edad

o 70
2005% T

32%

® Menos de 18
m Entre 18 a 25

Entre 26 a 35
® Entre 36 a 46
B Mas de 47

Interpretacion: Los resultados representados en el grafico 2 muestran que de 382

individuos encuestados el rango de edad entre 26 a 35 afos representan el 36%

equivalente a 136 personas, mientras que de 18 a 25 afios corresponde al 32% que

pertenece a 122 individuos, asi mismo entre 36 a 46 afios tiene un equivalente al

20% de un total de 78 personas, por otra parte el rango de edad que son menos de

18 afos da un porcentaje de 7% sefialando a 26 encuestados y por ultimo el rango

que tiene mas de 47 aios de edad corresponde al 5% de un total de 20 individuos.

Siendo el mercado potencial de clientes entre las edades de 26 a 35 afios.
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Pregunta 3.- ;Qué aspectos usted elegiria al consumir en un restaurante?

Tabla 3.
Alternativas Frecuencia Porcentajes
Platos a la carta 110 29%
Comida rapida 137 36%
Menestras 97 25%
Embutidos 38 10%
TOTAL 382 100%
Grafico 3.

. Qué aspectos usted elegiria al consumir en un restaurante?

m Platos a la carta
®m Comida rapida
= Menestras

® Embutidos

Interpretacion: Como resultado a los aspectos que la gente elegiria al consumir en

un restaurante se puede evidenciar en el grafico 3, que de 382 personas encuestadas

el 36% equivalente a 137 individuos elegirian comprar comida rapida, ademas el

29% que pertenecen a un total de 110 encuestados prefieren platos a la carta, sin

embargo el 25% corresponde a 97 personas expresaron su opcion por las menestras

y para concluir el 10% que representa a 38 individuos respondieron que

consumirian embutidos en un restaurante.
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Pregunta 4.- ;Con qué frecuencia consume platos a la carta?

Tabla 4.
Alternativas Frecuencia Porcentajes
Muy frecuente 41 11%
Poco frecuente 215 56%
Siempre 84 22%
Nunca 42 11%
TOTAL 382 100%
Grafico 4.

.Con qué frecuencia consume platos a la carta?

11% 11%

B Muy frecuente
22% ® Poco frecuente
= Siempre

® Nunca

Interpretacion: Del total de 382 personas encuestadas se puede ver que en el
grafico 4 respondiendo a la pregunta ;Con qué frecuencia consume platos a la
carta?, se obtuvo las siguientes respuestas, donde el 56% que equivale a 215
personas encuestadas respondieron que consumen poco frecuente, ademas el 22%
que pertenece a 84 individuos mencionaron la opcion siempre, por otra parte el 11%
que representa a 41 respuestas aludieron la alternativa muy frecuente y por ultimo
el 11% que corresponde a 42 individuos expresaron su respuesta que nunca han

consumido platos a la carta en un restaurante.
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Pregunta 5.- ;Cual ha sido su experiencia al consumir platos a la carta?

Tabla S.
Alternativas Frecuencia Porcentajes
& Satisfecho 106 28%
< Muy satisfecho 87 23%
= Neutral 127 33%
= Insatisfecho 41 11%
== Muy insatisfecho 21 5%
TOTAL 382 100%
Grafico 5.

. Cual ha sido su experiencia al consumir platos a la carta?

® ©Satisfecho

B ©Muy satisfecho
® ©Neutral

B @Insatisfecho

® & Muy insatisfecho

Interpretacion: El resultado de la encuesta muestra que, de 382 personas como
indica el gréafico 5 sobre cudl ha sido la experiencia al consumir platos a la carta,
refleja los siguientes datos, donde el 33% equivalente a 127 personas aludieron a
que su experiencia ha sido neutral, mientas que el 28% de un total de 106 individuos
respondieron a satisfecho, por otra parte el 23% que representan 87 encuestados
expresan que estan muy satisfechos, ademas el 11% que corresponde a 41
personas contestaron que se encuentran insatisfechos y finalmente el 5% que
pertenece a 21 personas mencionaron que su experiencia al consumir platos a la

carta ha sido muy insatisfecha.

Pregunta 6.- ;En qué lugar ha consumido platos a la carta?
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Tabla 6.

Alternativas Frecuencia Porcentajes
Iguana (Bellavista Baja) 49 13%
La Casona (Malecon de Tena) 93 24%
Buche Roto (Av. 15 de Noviembre) 126 33%
Otros 114 30%
TOTAL 382 100%

Grafico 6.

.En qué lugar ha consumido platos a la carta?

Tena)

m Otros

® [guana (Bellavista Baja)
m La Casona (Malecon de

= Buche Roto (Av. 15 de
Noviembre)

Interpretacion: Se puede interpretar con referencia en el grafico 6 de un total de

382 individuos el 33% que representa a 126 personas responden que han consumido

en el restaurante Buche Roto (Av. 15 de noviembre), asi mismo el 30% pertenece

a 114 encuestados, el cual expresaron que han deleitado en otro restaurante sin

embargo, el 24% que corresponde a 93 individuos han degustado en la Casona

(Malecon de Tena) y para concluir el 13% da un total de 49 encuestas realizadas

aludieron que frecuentan el restaurante la Iguana (Bellavista Baja).

Pregunta 7.- ;Usted en qué se fija primordialmente para el consumo de platos

a la carta?
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Tabla 7.

Alternativas Frecuencia Porcentajes
Precio y Sazon 81 21%
Variedad del producto 60 16%
Presentacion del plato 80 21%
Atencion al cliente 48 12%
Todas las anteriores 113 30%
TOTAL 382 100%
Grafico 7.

,Usted en qué se fija primordialmente para el consumo de
platos a la carta?

B Precio y Sazon

m Variedad del producto
Presentacion del plato

m Atencion al cliente

® Todas las anteriores

Interpretacion: De acuerdo al grafico 7 se puede evidenciar de un total de 382
personas que respondieron la encuesta, el 30% que equivale a 113 de los
encuestados mantienen preferencias sobre precio y sazon, variedad de producto,
presentacion del plato y atencion al cliente, sin embargo, el 21% que pertenece a 81
individuos al momento de elegir sus preferencias se fijan en el precio y sazdn, asi
mismo el 21% que corresponde a 80 encuestas realizadas prefieren consumir por la
presentacion del plato, por otro lado el 16% que representa 60 personas se inclinan
de preferencia por la variedad del producto y para finalizar el 12% equivalente a 48
encuestados aludieron que primordialmente elegirian consumir platos a la carta
cuando les ofrezcan una buena atencion al cliente.

Pregunta 8.- ;Qué platos a la carta consume con mas frecuencia en un

restaurante?
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Tabla 8.

Alternativas Frecuencia Porcentajes
Hamburguesas Simples 30 8%
Hamburguesas Completas (Corte de 81 21%
lomo fino, término 1/2, 3/4, bien
cocido)

Alitas BBQ 61 16%
Picaditas (Lomo fino, pollo, 58 15%
embutidos)

Parrilladas (Chuletas, lomo de falda, 105 28%
pechuga de pollo y embutidos)

Otros Platos 47 12%
TOTAL 382 100%

Grafico 8.

.Qué platos a la carta consume con mas frecuencia en un
restaurante?
m Hamburguesas Simples

m Hamburgesas Completas (Corte de lomo fino,

término 1/2, 3/4, bien cocido)

Alitas BBQ

m Picaditas (Lomo fino, pollo, embutidos)

m Parrilladas (Chuletas, lomo de falda, pechuga de

pollo y embutidos)
Otros Platos

Interpretacion: Se observa en el grafico 8 los resultados de la pregunta ;Qué platos

a la carta consume con mas frecuencia en un restaurante?, donde 105 personas que

corresponden al 28% consumen Parrilladas (Chuletas, lomo de falda, pechuga de

pollo y embutidos), mientras que 81 personas que pertenecen al 21% consumen

Hamburguesas Completas (Corte de lomo fino, término 1/2, 3/4, bien cocido), asi

mismo 61 personas que representa al 16% consumen Alitas BBQ, sin embargo 58

personas que equivale al 15% consumen Picaditas (Lomo fino, pollo, embutidos),

por otra parte 47 personas que da un total de 12% consumen Otros Platos y

finalmente 30 personas que engloba al 8% consumen Hamburguesas Simples en

un restaurante del total de 382 encuestas aplicadas.

Pregunta 9.- ;Con qué frecuencia consume en un restaurante?

Tabla 9.
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Alternativas Frecuencia Porcentajes

Diario 23 6%
Semanal 88 23%
Quincenal 106 28%
Mensual 106 28%
Semestral 40 10%
Anual 19 5%
TOTAL 382 100%
Grafico 9.

.Con qué frecuencia consume en un restaurante?

5% 6% e
10% m Diario

® Semanal
B Quincenal
® Mensual
® Semestral

B Anual

Interpretacion: Al preguntar sobre la frecuencia de consumir en un restaurante, en
el grafico 9 se observa que, de un total de 382 personas encuestadas, el 28%
equivalente a 106 personas consumen mensualmente, mientras que el 28% que
corresponde a 106 individuos su frecuencia de consumir es quincenal, por otro lado
el 23% que pertenece a 88 respuestas aludieron a consumir de manera semanal, asi
mismo el 10% que representa 40 personas mencionaron frecuentar un restaurante
semestral, ademas el 6% que engloba a 23 individuos respondieron que consumen
a diario y para concluir el 5% de un total de 19 encuestados expresaron consumir
de manera anual en un restaurante.

Pregunta 10.- En promedio ;Cuidnto estaria dispuesto usted a gastar al

consumir en un restaurante?
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Tabla 10.

Alternativas Frecuencia Porcentajes
Menos de 10 dolares 118 31%
Entre 11 a 20 dolares 126 33%
Entre 21 a 30 dolares 103 27%
Mas de 30 dolares 35 9%
TOTAL 382 100%
Grafico 10.

En promedio ;Cuanto estaria dispuesto usted ha gastar al
consumir en un restaurante?

® Menos de 10 dolares
m Entre 11 a 20 ddlares
m Entre 21 a 30 dolares
m Mas de 30 dolares

Interpretacion: De acuerdo al grafico 10 del total de la poblacion que es de 382

personas respondiendo a la pregunta planteada que dice ;Cuanto estaria dispuesto

usted a gastar al consumir en un restaurante?, se obtuvo los siguientes resultados,

donde el 33% equivalente a 126 personas estan dispuestos a gastar entre 11 a 20

dolares, ademas el 31% correspondiente a 118 personas contestaron gastar menos

de 10 ddlares, por otra parte el 27% perteneciente a 103 personas respondieron

gastar entre 21 a 30 dolares y por ultimo el 9% de un total de 35 personas

mencionaron que gastarian mas de 30 ddlares al consumir en un restaurante.

Pregunta 11.- Le gustaria que se dé apertura de un restaurante de platos a la

carta por el Parque Lineal de Tena.

Tabla 11.
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Alternativas Frecuencia Porcentajes

Totalmente de acuerdo 79 21%
De acuerdo 139 36%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 101 26%
En desacuerdo 42 11%
Totalmente en desacuerdo 21 6%
TOTAL 382 100%

Grafico 11.

Le gustaria que se de apertura de un restaurante de platos a
la carta por el Parque Lineal de Tena

B Totalmente de acuerdo
H De acuerdo
Ni de acuerdo ni en

desacuerdo
H En desacuerdo

Interpretacion: De acuerdo al grafico 11 y en base a la investigacion realizada a
los habitantes del canton Tena Provincia de Napo, en cuanto a la apertura de un
restaurante de platos a la carta por el Parque Lineal de Tena, se puede determinar
que el 36% equivalente a 139 personas estarian de acuerdo con la apertura, ademas
el 26% que representa 101 individuos contestaron que no estan ni de acuerdo ni en
desacuerdo en la implementacion de un negocio en este tipo de lugar, por otra parte
el 21% que corresponde a 79 de los encuestados se mantienen totalmente de
acuerdo en asunto, del mismo modo el 11% que engloba a 42 respuestas estan en
desacuerdo, sin embargo, el 6% pertenece a 21 de los encuestados estarian
totalmente en desacuerdo, en este sentido en base a los resultados obtenidos se
puede afirmar que la apertura de un restaurante de platos a la carta por el Parque

Lineal de Tena es acogida por la mayoria de los encuestados.

Pregunta 12.- ;Qué dias a la semana le gustaria que se atienda en el

restaurante?

Tabla 12.
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Alternativas Frecuencia Porcentajes

De Jueves a Sabado 45 12%
De Viernes a Domingo 78 20%
De Miércoles a Domingo 100 26%
De Lunes a Viernes 45 12%
Todos los dias 114 30%
TOTAL 382 100%

.Qué dias a la semana le gustaria que se atienda en el
restaurante?

H De Jueves a Sabado
® De Viernes a Domingo
De Miercoles a

Domingo

m De LuneS a Viernes

Interpretacion: De un total de 382 personas encuestadas que equivale al 100% en
la Ciudad del Tena, se puede observar en el grafico 12 los dias de la semana que les
gustaria que se atienda en el restaurante, analizando los siguientes resultados
obtenidos de la encuesta, siendo el mayor porcentaje un 30% que pertenece a 114
personas que prefieren ser atendidos en un restaurante todos los dias de la semana,
por otra parte la alternativa de Miércoles a Domingo equivale al 26%
correspondiente a 100 personas, asi mismo escogen ser atendidos de Viernes a
Domingo un porcentaje del 20% que engloba a 78 individuos, ademds mencionaron
los dias Jueves a Sdbado un 12% dando un total de 45 respuestas y para concluir
les gustaria que se atienda en el restaurante de Lunes a Viernes un pequeio
equivalente del 12% que resultan ser 45 personas de las presentes encuestadas.

Analisis final para el Objetivo 1: Resultado de la factibilidad comercial y
financiera para la implementacion del restaurante “Ashley Grill” en la ciudad de

Tena de la Provincia de Napo.

Realizar un estudio de factibilidad comercial y financiera para la implementacion

del restaurante “Ashley Grill” en la ciudad de Tena de la Provincia de Napo
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Se puede analizar que la factibilidad comercial del restaurante “Ashley Grill” en la
ciudad de Tena Provincia de Napo se estructura las alternativas mas relevantes
dentro de la investigacion de mercado, en la cual se demuestra las siguientes
preguntas: ;Con qué frecuencia consume en un restaurante?; En promedio ;Cuanto
estaria dispuesto usted a gastar al consumir en un restaurante?; Le gustaria que se
d¢ apertura de un restaurante de platos a la carta por el Parque Lineal de Tena; ;Qué
dias a la semana le gustaria que se atienda en el restaurante?; ;Qué aspectos usted
elegiria al consumir en un restaurante?;;,Con qué frecuencia consume platos a la
carta? y ;Usted en qué se fija primordialmente para el consumo de platos a la carta?.
Finalmente, bajo este contexto se puede determinar que para la implementacion del
restaurante “Ashley Grill” la frecuencia de las personas al consumir en un
restaurante el mayor porcentaje equivale a un 28% expresando que consumen la
mayoria de los habitantes de manera quincenal y mensual, esto significa que tiene
una mayor acogida la comida en lugares externos que son los restaurantes
menorando las posibilidades de consumir de manera habitual como es el hogar, por
otra parte se puede mencionar que las posibilidades de gastar en un restaurante fuera
de casa para la mayoria de las personas es un valor expresado entre los 11 a 20
dolares representando un porcentaje del 33%, esto nos ayuda a conocer el valor que
las personas estarian dispuestas a cancelar por el servicio que se ofreceria en el
restaurante, mostrandose en un rango de costo representativo al 70% de utilidad de
la inversion, también se evidencio que un 36% de la poblacién mostraron que estan
de acuerdo con la implementacion del restaurante “Ashley Grill” en el parque
Lineal de Tena, conociendo que es una zona muy frecuentada por turistas y
habitantes de la ciudad y a la vez no existe competencia directa en dicho lugar, es
por ello que la investigacion muestra resultados positivos y garantizados para poner

en marcha la idea de negocio.

La atencion que se brinde es primordial para los consumidores, es por ello que a
través de la encuesta realizada se obtuvo que un 30% de la poblacion le gustaria
que se preste atencion en el restaurante todos los dias de la semana, precedido de
este antecedente se puede llegar a la conclusion que la atencion brindada debe ser
de lunes a domingo para tener una mejor captacion de clientes, asi mismo se debe
conocer los gustos y preferencias al momento de elegir consumir en un restaurante,

por ello se analizd que un 36% de los encuestados tiene mayor preferencia por la
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comida rapida, siendo un aspecto favorable ya que se va a implantar en una
localizacion turistica y transitada por jovenes, adolescentes y nifios. Después de
haber analizado que los platos a la carta no son muy frecuentes consumidos al tener
un porcentaje alto de 56% da a conocer que se deberia realizar o preparar platos que
se vendan de una manera mas frecuente para incrementar asi las ventas en el
restaurante, para finalizar y no menos importante los aspectos primordiales que las
personas eligen al consumir en un restaurante engloban un 30% de las respuestas
obtenidas, siendo los aspectos mas relevantes como son: precio - sazon, variedad
del producto, presentacion del plato y atencion al cliente, es necesario conocer
dichos aspectos al momento de la implementacion ya que se debe fidelizar a los
clientes para obtener elevadas utilidades que representen un margen de ganancia
significativo para el emprendedor al momento de iniciar y poner en marcha un

negocio por primera ocasion en la Ciudad.

7.2. Resultados del Objetivo 2

Objetivo 2: Determinar la viabilidad financiera y econdmica para la
implementacion del restaurante “Ashley Grill” en la ciudad de Tena de la Provincia

de Napo.

7.2.1. Inversiones

El nuevo establecimiento que ofrecen platos a la carta localizado en la ciudad de
Tena pone en marcha el nuevo negocio en el sector centro de la ciudad, el mismo

que esta comprendido por lo siguiente:

a. Espacio fisico: Para la instalacion del negocio se ocupara un
establecimiento de 100 metros cuadrados. A continuacion, se observa la

distribucidn de las areas.

N°- Espacios N°- m”"2
1 Atencidn al publico y consumo 1 50
2 Sanitarios 1 10
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3 Area de cocina 1 20

4 Administracion 1 10

5 Caja 1 10

Total Superficie 100
Tabla 13.

Distribucion del espacio fisico

b. Descripcion de Espacios

e Atencion al publico y consumo: Para este sector se empleara 50 m? en
donde se brindara una atencidén mixta es decir personalizada para ciertos
pedidos por parte de los clientes en lo referente al servicio de los distintos
platos a la carta que en el nuevo restaurante que ofrecera en la ciudad del

Tena.

e Sanitarios: Estard en un area de 10 m? en donde habra un bafio el cual
servira tanto como para el personal como para los clientes, en esta area

también se realizara el mantenimiento de varios articulos de cocina.

e Area de cocina: Para el 4rea de cocina se asign6 un perimetro de 20 m?,

donde se realizard la elaboracion de los alimentos que ofrecerd el local.

e Area administrativa: Con un perimetro de 10 m? se toma en cuenta para
la gestion administrativa del local y de esta forma llevar una buena

presentacion del mismo.

e Caja: La caja de cobra tendra un area de 10m? donde los clientes

cancelaran sus facturas, para la posterior entrega de los productos.

7.2.1.1. Inversion fisica

Una de las partes importantes del proyecto es la inversion fisica donde se refleja las
adecuaciones y activos fijos que son indispensables para la puesta en marcha del
negocio.

a. Activos Fijos Tangibles: Son los activos necesarios para el normal

funcionamiento del negocio y estdn conformados en este proyecto por
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las adecuaciones, necesarias para que funcione de acuerdo a las

necesidades.

Tabla 14.

Activos fijos

N°- Concepto Valor Total
1 Adecuaciones $126,00
2 Equipo de computacion $1.575,00
3 Maquinaria y Equipo $4.284,00
4 Muebles y enseres $4.473,00
Total Activos Fijos $10.458,00

En la tabla 14 se detallan los activos fijos que poseera el restaurante “Ashley Grill”,
donde cuenta de adecuaciones, equipo de computacion, maquinaria y equipo y

muebles y enseres dando un valor total de $10.458,00 ddlares americanos.

A continuacidn, se presenta los cuadros de inversion fija.

Tabla 15.
Adecuaciones
Area Fisica Tipo de Articulos Cantidad Costo Costo
Adecuaciones Empleados Unit. Total
Area de [luminacién Lamparas con 7 $10 $70,00
consumo balastro
de comida fluorescentes d
1.15 m de largo
Area de Tluminacion Lamparas con 2 $10 $20,00
Limpieza balastro
fluorescentes de
1.15 m de largo
Area de [luminacién Lamparas con 3 $10 $30,00
cocina balastro
fluorescentes de
1.15 m de largo
Subtotal $120,00
Imprevistos 5% $6,00
Total $126,00

En la tabla 15 se presentan las adecuaciones en donde se procedera a la colocacion
de iluminacion para la atencidon de platos a la carta en el establecimiento, aqui se
detallan los costos, cantidades y areas para la adecuacion del local, dando un
subtotal de $120,00 afiadiendo un imprevisto del 5% y como valor total de $126,00

dolares americanos.

Tabla 16.
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Equipo de computacion

Area Tipo de Articulo Cantidad Costo Costo
Fisica (Unidades) Unitario Total
Area de Equipo de computo 1 $1200 $1.200,00
venta Impresora 1 $300  $300,00
Subtotal $1.500,00
Imprevistos 5% $75,00
Total $1.575,00

En la tabla 16 se presenta el equipo de computacion que necesitara el restaurante,
que sera de una computadora equivalente a $1.200,00 y una impresora de $300,00

dando como valor total de la adquisicion de $1.575,00 dolares americanos.

Tabla 17.

Magquinaria y equipo

Area Fisica Tipo de Articulo Cantidad Costo Costo
(Unidades) Unitario Total
Asador industrial 2 $500,00 $1.000,00
Cocina Industrial 2 $300,00 $600,00
; Freidora 1 $180,00 $180,00
Area de .
Cocina Llcuadgra
industrial 2 $150,00 $300,00
Refrigeradora 1 $1.000,00 $1.000,00
Congelador 2 $500,00 $1.000,00
Subtotal $4.080,00
Imprevistos 5% $204,00
Total $4.284,00

Como muestra la tabla 17 la lista de todas las méaquinas en el area de cocina que se
necesita para la elaboracion de los platos a la carta en el restaurante, enlistando dos
asadores industriales, dos cocinas industriales, una freidora, dos licuadoras
industriales, una refrigeradora y dos congeladores, sumando un valor total de

$4.284,00 dodlares americanos.

Tabla 18.
Muebles y enseres
Area Tipo de Articulo Cantidad Costo Costo
Fisica (Unidades) Unitario Total
Atencion Mesa Trabajo (acero
al piblico  inoxidable) 1 $300,00 $300,00
y Mesas 6 $250,00 $1.500,00
consumo  Escritorio 1 $200,00 $200,00
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Sillas ejecutivas 2 $80,00 $160,00

Sillas 25 $50,00 $1.250,00
Caja registradora 1 $700,00 $700,00
Teléfono con base 1 $150,00 $150,00
Subtotal $4.260,00
Imprevistos 5% $213,00
Total $4.473,00

Como se observa en la tabla 18 los muebles y enseres que se necesitard en el
negocio, una mesa de trabajo de acero inoxidable por el valor de $300,00; seis
mesas en $1.500,00; un escritorio de $200,00; dos sillas ejecutivas en $160,00;
veinticinco sillas con un costo total de $1.250,00; una caja registradora a $700,00 y
finalmente un teléfono con base a $150,00; sumando un valor total de muebles y

enseres de $4.473,00 dolares americanos.
b. Depreciaciones

A continuacion, se menciona las tablas de las depreciaciones calculadas por el
método de depreciacion de lineal recta proyectada, cuyos activos fijos se encuentran

calculados de acuerdo a la ley de Régimen Tributario del Ecuador y su reglamento.

Tabla 19.

Depreciacion de equipo de computo

Depreciacion de equipo de computo
Descripcion  Valor de Valor Residual Depreciacion  Depreciacion

costo 33% acumulada mensual
Computadora  $1.200,00 $396,00 $268,00 $22,33
Impresora $300,00 $99.,00 $67,00 $5,58
Total $1.500,00 $495,00 $335,00 $27,92

En la tabla 19 se muestra la depreciacion de los activos fijos relacionados con el
equipo de computo, la cual se puede observar que su valor de depreciacion mensual
en una computadora asido de $22,33 llegando ascender la depreciacion acumulada
a $268,00 siendo su costo de $1.200,00. Ademas, ¢l restaurante poseera una
impresora su costo esta valorado en $300,00 y su depreciacion mensual llegara a un
punto de $5,58 ascendiendo a $67,00 la depreciacion acumulada, sumando asi un

total de depreciaciones mensuales de $27,92 y de manera anual de $335,00.

Tabla 20.
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Depreciacion de maquinaria y equipo

Depreciacion de maquinaria y equipo

Descripcion Valor de Valor Depreciacion Depreciacion
costo Residual acumulada mensual
10%

Asador industrial ~ $1.000,00 $100,00 $90,00 $7,50
Cocina Industrial $600,00 $60,00 $54,00 $4,50
Freidora $180,00 $18,00 $16,20 $1,35
Licuadora $300,00 $30,00 $27,00 $2,25
industrial
Refrigeradora $1.000,00 $100,00 $90,00 $7,50
Congelador $1.000,00 $100,00 $90,00 $7,50
Total $4.080,00 $408,00 $367,20 $30,60

En la tabla 20 se presenta las depreciaciones de la maquinaria y equipo a utilizar

donde se detalla a un asador industrial, cocina industrial, freidora, licuadora

industrial, refrigeradora y congelador que al aplicar la formula de depreciaciones

bajo el método de linea recta (valor del costo — valor residual / afios de vida til)

muestra el resultado de $30,60 en depreciaciones mensuales y $367,20 en

depreciaciones acumuladas.

Tabla 21.

Depreciacion de muebles y enseres

Depreciacion de muebles y enseres

Descripcion Valor de Valor Depreciacion Depreciacion
costo Residual acumulada mensual
10%

Mesa Trabajo $300,00 $30,00 $27,00 $2,25
(acero inoxidable)
Mesas $1.500,00 $150,00 $135,00 $11,25
Escritorio $200,00 $20,00 $18,00 $1,50
Sillas ejecutivas $160,00 $16,00 $14,40 $1,20
Sillas $1.250,00 $125,00 $112,50 $9,38
Caja registradora $700,00 $70,00 $63,00 $5,25
Teléfono con $150,00 $15,00 $13,50 $1,13
base
Total $4.260,00 $426,00 $383,40 $31,95

En la tabla 21 donde muestra la depreciacion de los muebles y enseres detallados a

continuacion: mesa de acero inoxidable, mesas, escritorios, sillas ejecutivas, sillas,

caja registradora y teléfono base el valor total del costo asciende a $4.260,00 que,

al aplicar la formula de depreciaciones, llegard a un punto de $31,95 en la

depreciacion mensual y de $383,40 en la depreciacion acumulada.
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c. Activos diferidos Intangibles

Los activos diferidos del proyecto lo conforman los gastos de constitucion
relacionados con los tramites legales como patentes, permisos de funcionamiento,
afiliacion a la camara de comercio, derechos, registros, actualizaciones de registro
unico del contribuyente, donde intervienen formularios, gastos de movilizacion,

como se indica:

Tabla 22.

Activos diferidos Intangibles

N°- Concepto Valor Total
1 Gastos de constitucion $250,00
2 Registros y licencias $80,00
Total $330,00
Imprevistos 5% $16,50
Total Activos Diferidos $346,50

Como muestra la tabla 22 se detalla los gastos de constitucioén por un valor total de
$250,00 y los registros y licencias por un valor de $80,00 sumando asi un total de
$330,00 con un imprevisto del 5% y dando como resultado total de $346,50 ddlares

americanos.

7.2.1.2.Inversion Total

Para el desarrollo del proyecto se deben realizar inversiones en activos fijos, activos
diferidos y capital de trabajo los cuales son indispensables para tener un normal
desenvolvimiento en el negocio de platos a la carta y asi obtener a futuro un buen

rendimiento de la inversion.

Tabla 23.

Inversion Total

N°- Concepto Valor Total
1 Tangible $10.458,00
2 Intangible $346,50
3 Capital de trabajo $12.422,85
Inversion Total $23.227,35
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Como muestra la tabla 23 se puede observar el resumen de la inversion total,
teniendo un activo tangible de $10.458,00; un activo intangible de $346,50 y un
capital de trabajo de $12.422,85 sumando una inversion total de $23.227,35 ddlares

americanos.

7.2.1.3.Gastos

a. Gastos administrativos: FEs importante mencionar los gastos
administrativos del nuevo establecimiento son USD $16.825,58 para el
primer afio, donde dicho valor para los demas afios se toma en cuenta un
incremento de 3,5% de la tasa de inflacion anual segtin el Banco Central del

Ecuador.

Tabla 24.

Servicios basicos

Detalle Unidad Cantidad Valor Valor

Unitario Total
Energia eléctrica Kw-h 1 $30,00 $30,00
Teléfono - Internet Minuto 1 $28,00 $28,00
Agua m3 1 $10,00 $10,00
Total servicio basicos $68,00

Como muestra la tabla 24 se detallan los servicios basicos mensuales, energia
eléctrica con un valor total de $30,00; teléfono e internet por un valor de $28,00 y
agua por un valor de $10,00 sumando un total mensual de servicios basicos de

$68,00 dolares americanos.

Tabla 25.

Suministros de Materiales y Limpieza

Detalle Unidad Cantidad Valor Unitario Valor Total
Escobas Individual 3 $3,00 $9,00
Desinfectante piso  Galon 10 $3,00 $30,00
Detergente Funda 10 $4,00 $40,00
Basureros Individual 3 $5,00 $15,00
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Estropajos Individual 3 $1,00 $3,00
Trapeador Individual 3 $3,00 $9,00
Jabon liquido Galon 10 $2,50 $25,00
Papel higiénico Paquetes 100 $2,00 $200,00
Espejo Individual 1 $40,00 $40,00
Fundas de basura ~ Rollo 24 $1,50 $36,00
Lavavajillas Tarrina 4 $3,50 $14,00
Tijera Individual 1 $2,50 $2,50
Cuaderno Individual 1 $3,00 $3,00
Alcohol Galon 2 $5,00 $10,00
Cloro en pepa Libra 5 $1,00 $5,00
Guantes Individual 3 $2,50 $7,50
Tollas de cocina Rollo 24 $5 $120
Esponja de platos  Individual 12 $0,8 $9.,6
Manteles Individual 10 $1 $10
Total suministros de materiales y limpieza $588,60

Como se observa en la tabla 25 titulada suministros de materiales y limpieza, se
detallan todos los implementos que se necesitaran para realizar el aseo del
restaurante sumando asi un valor total de suministros de limpieza de $588,60

dolares americanos.

Tabla 26.

Suministros de oficina

Detalle Unidad Cantidad Valor Valor

Unitario Total
Esferos Individual 2 $0,60 $1,20
Papel Bond Paquete 2 $4,50 $9,00
Grapas Caja 3 $2,00 $6,00
Grapadora Individual 1 $3,00 $3,00
Tinta de impresora Frascos 2 $15,00 $30,00
Regla Individual 2 $0,50 $1,00
Total suministro de oficina $50,20

Como detalla la tabla 26 los suministros de oficina tendran un valor total de $50,20
dolares americanos considerando los siguientes suministros; esferos, papel bond,
grapas, grapadora, tinta de impresora y reglas para el area de oficina del negocio.

Tabla 27.

Mano de Obra Indirecta
COSTO DE MANO DE OBRA
TRABAJADOR 1
RMU $500,00
A. PATRONAL 11,15% $55,75
BENEFICIOS DE LEY
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XIII $41,67

X1V $35,42
FONDOS RESERVA $41,67
VACACIONES $20,83
TOTAL MENSUAL $695,33
TOTAL ANUAL $8.343,98

Como se detalla en la tabla 27 la mano de obra indirecta a considerarse es la del
trabajador 1 que seria el duefio del negocio, su remuneracion sera de $500,00
debidamente calculado el aporte patronal del 11,15% que equivalente a $55,75;
procediendo a calcular todos los beneficios de ley a considerarse, XIII que
representa $41,67; XIV con un valor de $35,42; los fondos de reserva de $41,67 y
vacaciones de $20,83 sumando un total mensual de $695,33 y un total anual de

$8.343,98 dodlares americanos.

b. Gastos de Venta: Para iniciar con la apertura del nuevo local de platos a

la carta en la ciudad de Tena se considera los siguientes gastos.

Tabla 28.

Gastos de ventas

Rubro Unidad Cantidad Valor Valor
Unitario Total
Gastos que representan desembolso
Costos y Valor monetario 1 $300,00 $300,00
Promociones
Publicidad sobre Valor monetario 1 $200,00 $200,00
ventas
Total de Gastos de Ventas $500,00
Total de Gasto de Ventas Anual $6.000,00

Se menciona en la tabla 28 las promociones y publicidad cuyo valor es de USD $
500,00 valor que es tomado en cuenta para los demas afios donde se tiene un
incremento del 3,5% segun la tasa de inflacion anual del Banco Central del Ecuador

que se va a realizar en dicho establecimiento.
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7.2.1.4.Costos de produccion

Constituyen uno de los elementos mas importantes para el funcionamiento del
establecimiento de platos a la carta en la ciudad de Tena como es la mano de obra,
materia prima y los costos indirectos de fabricaciéon conforme a un incremento del

3,5% valor que es determinado de la tasa de inflacion anual segiin el BCE

a. Materia prima: Contiene la cantidad de ingredientes o materia prima
necesaria como detalla de manera proporcionada en la tabla 29 para cada

plato a la carta que se desea producir en el restaurante Ashley Grill.

Tabla 29.

Materia prima plato 1
MATERIA PRIMA (PLATO 1 ALITAS BBQ)

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO COMPRA UNIDAD PRECIO
TOTAL TOTAL UNITARIO

Pollo (alitas) 300 g $1,80 500 g $1,08

Aceite 100 g $3,00 1000 g $0,3

Papas 250 g $0,35 500 g $0,18

Lechuga crespa 60 g $0,70 250 g $0,17

Tomate 30 g $0,50 500 g $0,03

Cebolla 30 g $0,50 500 g $0,03

Salsa BBQ 45 g $0,99 200 g $0,22

Mantequilla 21 g $1,00 500 g $0,04
Sal - - - - - -
Pimienta - - - - - -
Comino - - - - - -

Salsa Inglesa 14 g $1,65 500 g $0,05

Mostaza 14 g $0,90 200 g $0,06
Vinagreta - - - - - -

COSTO DE MATERIA PRIMA $2,16

3 % MATERIA PRIMA INDIRECTA $0,06

COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA $2,22

COSTO POR PORCION EN MANO DE OBRA $2,48

COSTO TOTAL DE PRODUCCION $4,71

MARGEN UTILIDAD 70% $3,29

P.V.P $8,00
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Como se observa en la tabla 29 para la realizacion del plato 1 (Alitas BBQ) se
necesitara los ingredientes que se detallan en la anterior tabla, una vez calculado los
costos unitarios de materia prima da un resultado de $2,16; un 3% de materia prima
indirecta de $0,06 sumando los dos resultados da un valor de $2,22; el costo por
porcion en mano de obra es de $2,48 dando un costo total de produccion de $4,71
y posteriormente se calcula un margen de utilidad de ganancia del 70% que equivale
a $3,29 y asi se llega a establecer el precio de venta al ptblico de $8,00 ddlares

americanos para el plato 1.

Tabla 30.

Costo unitario de materia prima plato 1
COSTO UNITARIO DE MATERIA PRIMA (PLATO 1)
DIAS A PRODUCIR  CANTIDAD C-U-MP TOTAL VENTAS

LUNES 4 $2.22 $8,88
MARTES 4 $2.22 $8,88
MIERCOLES 4 $2,22 $8,88
JUEVES 4 $2.22 $8,88
VIERNES 4 $2.22 $8,88
SABADO 4 $2,22 $8,88
VENTAS SEMANALES $53,28
VENTAS MENSUALES $1.278,72
VENTAS ANUALES $15.344,64

Como se observa en la tabla 30 el costo unitario de materia prima del plato 1(Alitas
BBQ) es de $2,22 y teniendo en cuenta que las ventas estimadas de este plato son
la cantidad de 4 platos diarios, calculando asi las ventas que se llega a obtener un
valor total diario de $8,88; semanal $53,28; mensual $1.278,72 y anual $15.344,64

dolares americanos.

Tabla 31.

Costo por porcion en mano de obra

COSTO POR PORCION EN MANO DE OBRA

UNIDADES REQUERIDAS

(x)CANTIDAD HORAS REQUER. 4
(=) TOTAL HORAS NECESAR. 1
(x) VALOR HORA HOMBRE 4
(=) VALOR TOTAL MANO OBRA DIRECTA $2,48
COSTO DE MANO OBRA UNITARIO $9,94
COSTO POR PORCION EN MANO OBRA $2,48
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Como muestra la tabla 31 donde se presenta el costo por porcion en mano de obra y el valor total de la mano de obra directa utilizada en la

preparacion de los cuatro platos a la carta (Alitas BBQ, Hamburguesas con lomo fino, Corte de lomo fino y Parrilladas completas) que es de 2

personas: el cocinero y el mesero, quien van a trabajar directamente en el proceso productivo teniendo en cuenta que las ventas estimadas son la

cantidad de 4 platos, afiadido el valor de la mano de obra del trabajador.

Tabla 32.

Costo de mano de obra directa

COSTO DE MANO DE OBRA

A. A.
TRABAJAD DENOMI RMU PATRONAL PERSONAL SAA LA gL D TOTAL TOTAL
ORES NACION 11,15% 9,45% XIII X1V FONDOS VACACI MENSUAL ANUAL
RESERVA ONES

Trabajador 2 Cocinero/ $425 $47,39 $40,16 $35,42  $35,42 $35.,42 $17,71 $596,34 $7.156,13
mesero

Trabajador 3 Cocinero/ $425 $47,39 $40,16 $35,42 $35,42 $35.42 $17,71 $596,34 $7.156,13
mesero

$850,00 $94,78 $80,32 $70.,84 $70,84 $70,84 $35,42 $1.192,48 $14.312,26

En la tabla. 32 se detalla el costo de la mano de obra directa, donde se realizara el proceso con dos trabajadores alcanzando una remuneracion de

$425,00 dolares americanos mensuales, se puede observar que para efecto de calculo se determind el costo del trabajador estableciendo asi el aporte

patronal y los beneficios de ley correspondiente a un mes de trabajo, dando como resultado un costo mensual de $ 596,34 ddlares americanos, y

un costo de anual de $ 7.156,13 dolares americanos por cada trabajador.
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Tabla 33.

Materia prima plato 2

MATERIA PRIMA (PLATO 2 HAMBURGUESAS CON LOMO FINO)

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD ?},]:)ET(;ILO C,I(,) g[I‘];liA UNIDAD El;?fig
Lomo Fino 220 g $14,00 $2000 g $1,54
Aceite 100 g $3,00 $1000 g $0,30
Papas 200 g $$0,35 $500 g $0,14
Lechuga crespa 30 g $0,70 $250 g $0,08
Tomate 30 g $0,50 $500 g $0,03
Sal Parrillera 20 g $2,00 $500 g $0,08
Pan
Hamburguesa 1 Unidad  $3.,50 $12 Unidad $0,29
Tocino 15 ¢ $3,16 $200 g $0,24
Queso Cheddar 15 g $2,20 $150 g $0,22
Champifiones 15 g $1,99 $200 g $0,15
Crema de Leche 14 g $0,79 $200 g $0,06
Sal - - - - - -
Mostaza 14 g $0,90 $200 g $0,06
Salsa de
Tomate 14 g $1,10 $200 g $0,08
Mayonesa - - - - - -
Mantequilla 14 g $1,10 $500 g $0,03
COSTO DE MATERIA PRIMA $3,30
3 % MATERIA PRIMA INDIRECTA $0,10
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA $3,40
COSTO POR PORCION EN MANO DE
OBRA $2,48
COSTO TOTAL DE PRODUCCION $5,88
MARGEN UTILIDAD 70% $4,12
$10,00

Como se observa en la tabla 33 para la realizacion del plato 2 (Hamburguesas con
Lomo Fino) se necesitard los ingredientes que se detallan en la anterior tabla, una
vez calculado los costos unitarios de materia prima da un resultado de $3,30; un
3% de materia prima indirecta de $0,10 sumando los dos resultados da un valor de
$3,40; el costo por porcion en mano de obra es de $2,48 dando un costo total de
produccion de $5,88 y posteriormente se calcula un margen de utilidad de ganancia
del 70% que equivale a $4,12 y asi se llega a establecer el precio de venta al publico

de $10,00 dolares americanos para el plato 2.
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Tabla 34.

Costo unitario de materia prima plato 2

COSTO UNITARIO DE MATERIA PRIMA (PLATO 2)

DIAS A PRODUCIR CANTIDAD P.V.P TOTAL VENTAS
LUNES 4 $3,40 $13,60
MARTES 4 $3,40 $13,60
MIERCOLES 4 $3,40 $13,60
JUEVES 4 $3,40 $13,60
VIERNES 4 $3,40 $13,60
SABADO 4 $3,40 $13.60
VENTAS SEMANALES $81,60
VENTAS MENSUALES $1.958,40
VENTAS ANUALES $23.500,80

Como indica en la tabla 34 el costo unitario de materia prima del plato 2

(Hamburguesas con Lomo Fino) es de $3,40 y teniendo en cuenta que las ventas

estimadas de este plato son la cantidad de 4 platos diarios, calculando asi las ventas

que se llega a obtener un valor total diario de $13,60; semanal $81,60; mensual

$1.958,40 y anual $23.500,80 dolares americanos.

Tabla 35.

Materia prima plato 3

MATERIA PRIMA (PLATO 3 CORTE DE LOMO FINO)

CANTIDA PRECIO COMPRA UNIDA PRECIO
INGREDIENTES D UNIDAD TOTAL TOTAL D UNITARIO
Lomo Fino 400 g $12,00 $2000 g $2,40
Aceite 100 g $3,00  $1000 g $0,3
Papas 230 g $0,35 $500 g $0,16
Lechuga
Crespa 40 g $0,70 $250 g $0,11
Tomate 30 g $0,50 $500 g $0,03
Pimiento rojo 15 g $1,00 $500 g $0,03
Pimiento
amarillo 15 g $1,00 $500 g $0,03
Cebolla 30 g $0,50 $500 o $0,03
Sal parrillera 20 g $2,00 $500 g $0,08
Sal - - - - - -
Vinagreta - - - - - -
Mayonesa - - - - - -
Salsa de tomate 30 g $2,30 $550 g $0,13
COSTO DE MATERIA PRIMA $3,30
3 % MATERIA PRIMA INDIRECTA $0,10
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA $3,40
COSTO POR PORCION EN MANO DE
OBRA $2,48
COSTO TOTAL DE PRODUCCION $5,88
MARGEN UTILIDAD 70% $4,12
P.V.P $10,00
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Como se observa en la tabla 35 para la realizacion del plato 3 (Corte de Lomo Fino)
se necesitard los ingredientes que se detallan en la anterior tabla, una vez calculado
los costos unitarios de materia prima da un resultado de $3,30; un 3% de materia
prima indirecta de $0,10 sumando los dos resultados da un valor de $3,40; el costo
por porcion en mano de obra es de $2,48 dando un costo total de produccion de
$5,88 y posteriormente se calcula un margen de utilidad de ganancia del 70% que
equivale a $4,12 y asi se llega a establecer el precio de venta al publico de $10,00

doélares americanos para el plato 3.

Tabla 36.

Costo unitario de materia prima plato 3

COSTO UNITARIO DE MATERIA PRIMA (PLATO 3)

DIAS A PRODUCIR CANTIDAD P.V.P TOTAL

VENTAS
LUNES 4 $3,40 $13,60
MARTES 4 $3,40 $13,60
MIERCOLES 4 $3,40 $13,60
JUEVES 4 $3,40 $13,60
VIERNES 4 $3,40 $13,60
SABADO 4 $3,40 $13,60
VENTAS SEMANALES $81,60
VENTAS MENSUALES $1.958.,40
VENTAS ANUALES $23.500,80

Como indica en la tabla 36 el costo unitario de materia prima del plato 3 (Corte de
Lomo Fino) es de $3,40 y teniendo en cuenta que las ventas estimadas de este plato
son la cantidad de 4 platos diarios, calculando asi las ventas que se llega a obtener
un valor total diario de $13,60; semanal $81,60; mensual $1.958,40 y anual

$23.500,80 dolares americanos.
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Tabla 37.

Materia prima plato 4
MATERIA PRIMA (PLATO 4 PARRILLADA COMPLETA)

INGREDIENTES  CANTIDAD UNIDAD PRECIO COMPRA UNID PRECIO
TOTAL TOTAL AD UNITARIO

Pollo (pechuga) 250 g $1,75 500 g $0,88
Chuleta de 300 g $3,50 500 g $2,10
Chancho
Lomo de Falda 300 g $2,50 500 g $1,50
Chorizo 100 o $1,77 450 g $0,39
Colombiano
Aceite 100 g $3,00 1000 g $0,30
Papas 250 g $0,35 500 g $0,18
Lechuga Crespa 40 g $0,70 250 g $0,11
Tomate 30 g $0,50 500 g $0,03
Pimiento rojo 15 g $1,00 500 g $0,03
Pimiento 15 g $1,00 500 g $0,03
amarillo
Cebolla 30 g $0,50 500 g $0,03
Sal parrillera 40 g $2,60 500 g $0,21
Sal - - - - - -
Vinagreta - - - - - -
Mayonesa - - - - - -
Salsa de tomate 30 g $2,30 550 g $0,13
COSTO DE MATERIA PRIMA $5,91
3 % MATERIA PRIMA INDIRECTA $0,18
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA $6,09
COSTO POR PORCION EN MANO DE $2,48
OBRA
COSTO TOTAL DE PRODUCCION $8,57
MARGEN UTILIDAD 70% $6,43
P.V.P $15,00

Como se observa en la tabla 37 para la realizacion del plato 4 (Parrillada Completa)
se necesitard los ingredientes que se detallan en la anterior tabla, una vez calculado
los costos unitarios de materia prima da un resultado de $5,91; un 3% de materia
prima indirecta de $0,18 sumando los dos resultados da un valor de $6,09; el costo
por porcion en mano de obra es de $2,48 dando un costo total de produccion de
$8,57 y posteriormente se calcula un margen de utilidad de ganancia del 70% que
equivale a $6,43 y asi se llega a establecer el precio de venta al publico de $15,00

doélares americanos para el plato 4.
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Tabla 38.

Costo unitario de materia prima plato 4

COSTO UNITARIO DE MATERIA PRIMA (PLATO 4)
DIAS A PRODUCIR CANTIDAD P.V.P TOTAL VENTAS

LUNES 4 $6,09 $24.36
MARTES 4 $6,09 $24.36
MIERCOLES 4 $6,09 $24,36
JUEVES 4 $6,09 $24.36
VIERNES 4 $6,09 $24.36
SABADO 4 $6,09 $24,36
VENTAS SEMANALES $146,16
VENTAS MENSUALES $3.507,84
VENTAS ANUALES $42.094,08

Como indica en la tabla 38 el costo unitario de materia prima del plato 4 (Parrillada
Completa) es de $6,09 y teniendo en cuenta que las ventas estimadas de este plato
son la cantidad de 4 platos diarios, calculando asi las ventas que se llega a obtener
un valor total diario de $24,36; semanal $146,16; mensual $3.507,84 y anual

$42.094,98 dolares americanos.

b. Estimacion de ingresos: Para la estimacion de los ingresos se toma en
cuenta, la cantidad de platos vendidos diarios, semanal, mensual y anual
al precio de venta al publico calculado anteriormente, que a

continuacion se detalla en la tabla 39.
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Tabla 39.

Estimacion de ingresos

ESTIMACIONES DE INGRESOS DE LOS COSTOS TOTALES DE CADA PLATO

DIAS A PLATQF%)TAL PLAT(’)F%)TAL PLATOT3()TAL PLATOT‘(‘)TAL
PRODUCIR = Q  PVP  ypyrags Q@ PVP ypNTAS Q PVP ypntas Q2 PYP O yeNTAS
LUNES 4 $8,00 $32.00 4 $10,00 $40.00 4 $10,00 $40.00 4 $15.00 $60.00
MARTES 4 $8.00 $32.00 4 $10,00 $40.00 4 $10.00 $40.00 4 $15.00 $60.00
MIERCOLES 4  $8.00 $32.00 4 $10.00 $40.00 4 $10.00 $40.00 4 $15.00 $60.00
JUEVES 4  $8.00 $32.00 4 $10,00 $40.00 4 $10.00 $40.00 4 $15.00 $60.00
VIERNES 4  $8.00 $32.00 4 $10.00 $40.00 4 $10.00 $40.00 4 $15.00 $60.00
SABADO 4  $8.00 $32.00 4 $10,00 $40.00 4 $10.00 $40.00 4 $15.00 $60.00
VENTAS
SEMANALES $192,02 $239,97 $239,99 $359,97
VENTAS
MENSUALES $4.608,53 $5.759,39 $5.759,83 $8.639,39
VENTAS
ANUALES $55.302,40 $69.112,63 $69.117,03 $103.672,64
TOTAL DE
VENTAS $297.205,60

Como se observa en la tabla 39 de las estimaciones de ingresos, se logra evidenciar el total de ingresos diarios, semanales, mensuales y anuales

para cada plato, el primer plato asciende al total de ventas anuales de $55.302,40; para el segundo plato las ventas llegaran a un total de $69.112,63;

para el tercer plato se obtiene un total de $69.117,93 y para el cuarto plato las estimaciones de ingresos anuales sera de $103.672,64 obteniendo un

resultado total de ventas de $297.205,60 dolares americanos que se calcula de la suma de las ventas anuales de cada plato a producir.
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c¢. Estimacion de Produccion: Para la estimacion de la produccion se toma
en cuenta, el concepto de capacidad instalada que se define como el nimero

de unidades requeridas a producir en el afio.

Tabla 40.

Estimacion de produccion
CANTIDADES REQUERIDAS A PRODUCIR POR CADA PLATO

DIAS A PLATO 1 PLATO 2 PLATO 3 PLATO 4
PRODUCIR Q PVP Q PVP Q PVP Q PVP
LUNES 4 $8,00 4 $10,00 4 $10,00 4 $15,00
MARTES 4 $8,00 4 $10,00 4 $10,00 4 $15,00
MIERCOLES 4 $8,00 4 $10,00 4 $10,00 4 $15,00
JUEVES 4 $8,00 4 $10,00 4 $10,00 4 $15,00
VIERNES 4 $8,00 4 $10,00 4 $10,00 4 $15,00
SABADO 4 $8,00 4 $10,00 4 $10,00 4 $15,00
VENTAS

SEMANALES 24 24 24 24
VENTAS

MENSUALES 96 96 96 96
VENTAS

ANUALES 1152 1152 1152 1152
TOTAL DE

VENTAS 4608

Como muestra en la tabla 40 que detalla el plato uno, dos, tres y cuatro la cantidad a
producir de manera diaria de 4 platos; semanal 24 platos; mensual 96 platos y anual
1152 platos, recopilando un total de las ventas de los cuatro platos conjuntamente de

4608 unidades a producir.

7.2.1.5.Costos Fijos

Tabla 41.

Costos fijos
Rubros Valor mensual Valor anual
Servicios basicos $68.,00 $816,00
Suministros de materiales y limpieza $588,60 $7.063,20
Suministro de oficina $50,20 $602,40
Mantenimiento y reparacion $20,00 $240,00
Promocidn, publicidad y propaganda $500,00 $6.000,00
Arriendo $800,00 $9.600,00
Depreciacion $90,47 $1.085,60
Total costos fijos $2.117,27 $25.407,20

76



En la tabla 41 se detalla los costos fijos que el negocio tiene de manera mensual y
anual, donde se puede observar los rubros que seran constantes en el tiempo, la cual
ayudaran a establecer el capital de trabajo 6ptimo de la organizacion, el total de costos
fijos mensuales ascienden a $2.117,27 y con un valor anual de $25.407,20 dolares

americanos.
7.2.1.6.Costos Variables

Tabla 42.

Costos variables

Rubros Valor mensual Valor anual
Materia prima $8.703,36 $104.440,32
Mano de obra directa $1.192,69 $14.312,27
Otros $500,00 $6.000,00
Total costos variables $10.396,05 $124.752,59

En la tabla 42 se detalla los costos variables que el negocio tiene de manera mensual
y anual, donde se puede observar los rubros de materia prima un valor mensual de
$8.703,36 y un valor anual de $104.440,32; de la misma manera se considera la mano
de obra directa por un valor mensual de $1.192,69 y un valor anual de $14.312,27 y
finalmente el valor de otros rubros asciende de manera mensual a $500,00 y anual de
$6.000,00 dando un valor total de costos variables mensuales de $10.396,05 y anual

de $124.752,59 dblares americanos que variaran a medida que pase el tiempo.
7.2.1.7. Costo Total

Tabla 43.

Costo total

Costo Total Costo Fijo + Costo Variable
Costo Total $25.407,20 $124.752,59
Costo Total $150.159,79

Como muestra la tabla 43 se presenta el costo total una vez identificado los valores de
costo fijo de $25.407,20 y de costo variable de $124.752,59 expresando la suma y

obteniendo el costo total de $150.159,79 dodlares americanos.
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7.1.2.9 Capital de Trabajo

Tabla 44.

Capital de trabajo

CT = Costo Total — (Depreciaciones + Amortizaciones) * 30 dias
360

(150.159,79-1.085,60) * 30
360

Capital de Trabajo = $12.422,85

Como se observa en la tabla 44 una vez ya calculado los costos fijos, costos variables
y el costo total se aplica la férmula del capital de trabajo donde se obtiene un costo
total de $150.159,79; las depreciaciones ascienden a $1.085,60 multiplicado por 30 y
dividido para 360 dias, generando asi un capital de trabajo de $12.422,85 ddlares
americanos.

Una vez calculado los costos fijos, costos variables y capital de trabajo se detalla el
entorno econdomico del RESTAURANTE “ASHLEY GRILL”, donde se observara de

manera particular los activos que poseen para iniciar la planificacion de la inversion.

7.3. Resultados del Objetivo 3

Objetivo 3: Elaborar un informe financiero y economico para la implementacion del

restaurante “Ashley Grill” en la Ciudad de Tena de la Provincia de Napo.
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7.3.1. INFORME FINANCIERO

7.3.1.1.Titulo

INFORME FINANCIERO Y ECONOMICO PARA LA IMPLEMENTACION DEL
RESTAURANTE “ASHLEY GRILL” EN LA CIUDAD DE TENA DE LA
PROVINCIA DE NAPO.

7.3.1.2.Justificacion

Los resultados de la presente investigacion van enfocados a ayudar a los nuevos
emprendedores a tomar la mejor decision para invertir su factor econémico en la

implementacion de nuevos locales de platos a la carta en la ciudad de Tena.

De igual manera, se busca establecer un factor que diferencia del local con

respecto a la competencia dentro de la ciudad.

El restaurante “Ashley Grill” se implementard en un lugar estratégico de la
ciudad. Ademas, a sus alrededores no cuenta con competencia o locales que expidan

el mismo servicio o producto.

7.3.1.3.Mision

Nuestra principal mision es ofrecer a nuestra clientela productos de calidad
preparados al instante, brindando momentos inolvidables y servicios gastronomicos de
alta calidad, asi como un trato lleno de calidez humana, reafirmandonos con la
prestacion de un servicio de excelencia, dejando a nuestros clientes satisfechos y

manejando correctamente los estandares de higiene y servicio.
7.3.1.4.Visiéon

Nuestra vision es ser una empresa lider en la produccion de platos a la carta,
conla firme conviccidon de prestar un servicio de excelencia a la ciudadania. Ser
reconocidos por brindar a nuestros clientes sensaciones agradables y momentos
felices, posicionarnos en el corazon de las familias Tenenses y de todos los que nos

visitan permitiendo obtener la satisfaccion de nuestros clientes.
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7.3.1.5.0bjetivos
e Objetivo General

Elaborar un informe financiero y econdémico que determine la factibilidad o
viabilidad para la implementacion del restaurante “Ashley Grill” en la ciudad

de Tena de la Provincia de Napo.

e Objetivos Especificos

» Analizar el plan de inversion y financiacion con el fin de juzgar de
forma cualitativa y cuantitativa los beneficios de asignar recursos al
restaurante “Ashley Grill”.

» Estructurar los estados financieros hasta el flujo de caja del efectivo
realizando un andlisis e interpretacion de la informacion para una
posterior toma de decisiones que beneficie al negocio.

» Determinar los indicadores de medicidén de proyectos como son: Valor
Actual Neto (VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR), Costo Beneficio y

Periodo de Recuperacion de la Inversion Inicial (PRI).

7.3.1.6.Viabilidad Comercial

Al realizar un estudio de viabilidad comercial y financiera para la implementacion del

restaurante “Ashley Grill” en la ciudad de Tena de la Provincia de Napo

Se puede analizar que la factibilidad comercial del restaurante “Ashley Grill” en la
ciudad de Tena Provincia de Napo se estructura las alternativas mas relevantes dentro
de la investigacion de mercado, en la cual se demuestra las siguientes preguntas: ;Con
qué frecuencia consume en un restaurante?; En promedio ;Cuanto estaria dispuesto
usted a gastar al consumir en un restaurante?; Le gustaria que se dé apertura de un
restaurante de platos a la carta por el Parque Lineal de Tena; ;Qué dias a la semana le
gustaria que se atienda en el restaurante?; ;Qué aspectos usted elegiria al consumir en
un restaurante?; ;Con qué frecuencia consume platos a la carta? y ;Usted en qué se
fija primordialmente para el consumo de platos a la carta?. Finalmente, bajo este
contexto se puede determinar que para la implementacion del restaurante “Ashley

Grill” la frecuencia de las personas al consumir en un restaurante el mayor porcentaje
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equivale a un 28% expresando que consumen la mayoria de los habitantes de manera
quincenal y mensual, esto significa que tiene una mayor acogida la comida en lugares
externos que son los restaurantes minorando las posibilidades de consumir de manera
habitual como es el hogar, por otra parte se puede mencionar que las posibilidades de
gastar en un restaurante fuera de casa para la mayoria de las personas es un valor
expresado entre los 11 a 20 dolares representando un porcentaje del 33%, esto nos
ayuda a conocer el valor que las personas estarian dispuestas a cancelar por el servicio
que se ofreceria en el restaurante, mostrandose en un rango de costo representativo al
70% de utilidad de la inversion, también se evidencido que un 36% de la poblacion
mostraron que estan de acuerdo con la implementacion del restaurante “Ashley Grill”
en el parque Lineal de Tena, conociendo que es una zona muy frecuentada por turistas
y habitantes de la ciudad y a la vez no existe competencia directa en dicho lugar, es
por ello que la investigacion muestra resultados positivos y garantizados para poner en

marcha la idea de negocio.

Comercialmente es factible la implementacion del local después de haber analizado
todos los factores que pueden afectar en la apertura del mismo, de esta manera se
concluyo al 100% que su viabilidad comercial tendra una excelente acogida generando

las utilidades esperadas en el transcurso de los meses posteriores.
7.3.1.7.Desarrollo de la viabilidad financiera y econémica

El tener la idea de implementar un negocio no es facil, es por ello que se
enmarca y se establece los calculos financieros respectivos antes de su
posicionamiento, para tener claro los valores monetarios que se va a necesitar al
momento de su implementacion, para no correr riesgos de pérdidas o malas
inversiones, el desconocimiento puede ser un arma letal para el fracaso, es por ello que
se trabajo en los puntos mas relevantes y precisos como son los respectivos indicadores
de medicion de proyectos para conocer la viabilidad financiera y econdmica antes de
la implementacion del local comercial “Ashley Grill”. A continuacion, los célculos

mas relevantes:
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e Datos

Tabla 45.
Datos
DATOS
DETALLE VALOR

Tasa Impositiva (Imp. Renta) 25%
Tasa pasiva 4%
Riesgo pais 5%
Recurso propio $500,00
Tasa Préstamo 17%
Tasa de inflacion 3,5%
Tasa de Crecimiento "g" 1,5%

Como muestra en la tabla 45 los datos que se tendrdn en cuenta para los respectivos
calculos a continuacion presentados, se calculan: el valor del Riesgo pais (5%) — la
tasa de inflacion (3,5%) que se toma del Banco Central del Ecuador, dando como
resultado la tasa de crecimiento del 1,5% que serd utilizada en las respectivas

proyecciones de los 5 afios en los célculos a desarrollarse, como se indica:

e Plan de Inversion

A continuacion, en la tabla 46 se puede observar el plan de inversion ya detallado todo
lo que se va a necesitar para la implementacion del restaurante “Ashley Grill” su
respectiva descripcion con su valor unitario de $19.622.85, precedido de las
correspondientes depreciaciones con un valor de $1.085,60; valor rescate de $564,50;
capital de trabajo de $12.422,85 y un valor total de $23.712,85 délares americanos
que vendria hacer la cifra que se necesita para iniciar con el funcionamiento del

negocio.
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Tabla 46.

Plan de Inversion

PLAN DE INVERSION
. VALOR DEPRECIAC DEPRECIACI VALORDE  VALORDE
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL (USD) ION % ONS$ RESCATE %  RESCATE $

2 Asador industrial $500,00 $1.000,00 10% $90,00 5% $50,00
2 Cocina Industrial $300,00 $600,00 10% $54,00 5% $30,00
1 Freidora $180,00 $180,00 10% $16,20 5% $9,00
2 Licuadora industrial $150,00 $300,00 10% $27,00 5% $15,00
1 Refrigeradora $1.000,00 $1.000,00 10% $90,00 5% $50,00
2 Congelador $500,00 $1.000,00 10% $90,00 5% $50,00
1 Mesa Trabajo (acero inox.) $300,00 $300,00 10% $27,00 5% $15,00
6 Mesas $250,00 $1.500,00 10% $135,00 5% $75,00
1 Escritorio $200,00 $200,00 10% $18,00 5% $10,00
2 Sillas ejecutivas $80,00 $160,00 10% $14,40 5% $8,00
25 Sillas $50,00 $1.250,00 10% $112,50 5% $62,50
1 Caja registradora $700,00 $700,00 10% $63,00 5% $35,00
1 Teléfono con base $150,00 $150,00 10% $13,50 5% $7,50
1 Equipo de computo 1200 $1.200,00 33% $268,00 5% $60,00
1 Impresora 300 $300,00 33% $67,00 5% $15,00
1 Utensilios de cocina 1000 $1.000,00 0% $0,00 5% $50,00
12 Lamparas con balastro fl. $10,00 $120,00 0% $0,00 5% $6,00
1 Constitucion de la empresa $250,00 $250,00 0% $0,00 5% $12,50
1 Registro de licencia $80,00 $80,00 0% $0,00 5% $4,00
1 Capital de trabajo $12.422,85 $12.422.85 0% $0,00 0% $0,00
TOTAL $19.622,85 $23.712,85 $1.085,60 $564,50

84



e Plan de Financiacion

Tabla 47.

Plan de financiacion

PLAN DE FINANCIACION
$ %

I. Inversiones
Activo Fijo $11.290,00 48%
Otros Activos $12.422,85  52%
TOTAL $23.712,85 1,00
I1. Financiamiento
Capital (propio) $500,00  2,11%
Préstamo $23.212,85 97,89%
TOTAL $23.712,85 100%

En la tabla 47 se detalla el plan de financiamiento que necesita el negocio para
desarrollar su actividad econdmica, donde el negocio cuenta con activos fijos que
ascienden a $11.290,00 dolares americanos que representa el 48% del total de la
inversion, otros activos ascienden a $12.422,85 dolares americanos que representa el
52% del total de inversion, mientras que el capital propio con el que inicia el negocio
es de $500,00 dolares americanos que representa el 2,11% del financiamiento, bajo
este contexto el negocio requiere apalancarse con un préstamo de $ 23.212,85 ddlares

americanos que representa el 97,89% del total de financiamiento.

Para la implementacion del restaurante “Ashley Grill” se requiere apalancarse con un
micro crédito a bajo interés y en la entidad financiera llamada “Cooperativa Ambato
S.A.” ya que por ser solventes y mantener un alto puntaje en el burd de crédito, se
entrd a un periodo de negociacion entre la cooperativa y el cliente para mantener el
encaje del 5% establecido por la entidad y que no se le retenga en dicho
establecimiento, depositandose asi el capital completo del préstamo de $23.212,85
dolares americanos requeridos por el socio que necesita para poder financiar la

actividad generadora de beneficios.
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Grafico 13. Plan de Financiacion

Plan de Financiacion

m Capital (propio)

B Préstamo

Como se observa en el grafico 13 que del total de la inversion $23.712,85 del proyecto
el 98% sera mediante financiamiento a una entidad privada cuyo valor es de
$23.212,85 y el 2% restante, es decir $500,00 mediante recursos propios para la

implementacion del negocio “Ashley Grill”.

e Tabla de Amortizacion

Tabla 48.
Tabla de Amortizacion
TABLA DE AMORTIZACION
DATOS

Tasa de Interés Anual 17,30%
Tasa de Interés Mensual 1,44%
Préstamo 23.212,85
N (afios) 5 afios
M (Capitalizacion) 1
Periodos n*m NPER 5
Pago $ 7.305,59

Como se observa en la tabla 48 se presenta el financiamiento que debe realizar el
restaurante “Ashley Grill” en donde el célculo de las letras de pago del préstamo se
realizd mediante el método francés para las respectivas amortizaciones, ya que se

establecen cuotas fijas para su debido pago.
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Tabla 49.

Meétodo Francés

METODO FRANCES
No. CAPITAL INTERES PAGO SALDO
0 $23.212,85
1 $ 3.289,77 $4.015,82 $ 7.305,59 $19.923,08
2 $ 3.858,90 $ 3.446,69 $ 7.305,59 $16.064,18
3 $4.526,49 $2.779,10 $ 7.305,59 $11.537,70
4 $5.309,57 $1.996,02 $ 7.305,59 $6.228,13
5 $6.228,13 $1.077,47 $ 7.305,59 -

Como se observa en la tabla 49 una vez calculado el financiamiento que se requiere se
procede a proyectar los costos variables y fijos a un plazo de cinco periodos con una

tasa de crecimiento del 1.5% para cada periodo proyectado.

Tabla 50.
Cuotas de Pago
TABLA DE AMORTIZACION
SEGURO
No. CAPITAL INTERES DESGRAVAMEN PAGO SALDO
0 $  23.212,85
1 $246,00 $§ 334,65 $ 8,62 $589,27 § 22.966,85
2 $249,54 § 331,11 $ 8,62 $589,27 § 2271731
3 $253,14 § 327,51 $ 8,62 $589,27 § 22.464,16
4 $256,79 $§ 323,86 $ 8,62 $589,27 § 2220737
5 $260,49 § 320,16 $ 8,62 $589,27 § 21.946,88
6 $26425 § 316,40 $ 8,62 $589,27 § 21.682,63
7 $268,06 $§ 312,59 $ 8,62 $589,27 § 21.414,57
8 $271,92 § 308,73 $ 8,62 $589,27 § 21.142,65
9 $27584 § 304,81 $ 8,62 $589,27 § 20.866,80
10  $279,82 § 300,83 $ 8,62 $589,27 § 20.586,98
11 $28385 § 296,80 $ 8,62 $589,27 § 20.303,13
12 $28795 § 292,70 $ 8,62 $589,27 § 20.015,18
13 $292,10 §$ 288,55 $ 8,62 $589,27 § 19.723,08
14  $296,31 § 284,34 $ 8,62 $589,27 § 19.426,77
15  $300,58 § 280,07 $ 8,62 $589,27 § 19.126,19
16  $30491 § 27574 $ 8,62 $589,27 § 18.821,28
17 $309,31 § 271,34 $ 8,62 $589,27 § 18.511,97
18  $313,77 § 266,88 $ 8,62 $589,27 § 18.198,20
19 $31829 § 262,36 $ 8,62 $589,27 § 17.879,91
20 $322,88 § 257,77 $ 8,62 $589,27 § 17.557,03
21 $327,54 § 253,11 $ 8,62 $589,27 § 17.229,49
22 $33226 § 248,39 $ 8,62 $589,27 § 16.897,23
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23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60

$ 337,05
$ 341,91
$ 346,84
$351,84
$356,91
$ 362,05
$367,27
$372,57
$377,94
$ 383,39
$ 388,92
$ 394,52
$ 400,21
$ 405,98
$411,83
$417,77
$ 423,79
$ 429,90
$ 436,10
$ 442,39
$ 448,77
$ 455,24
$ 461,80
$ 468,46
$47521
$ 482,06
$ 489,01
$ 496,06
$503,21
$510,47
$517,83
$ 525,29
$ 532,86
$ 540,55
$ 548,34
$ 556,24
$ 564,26
$ 572,40

IR R S AR C AR B o s s S S A S AR A i A AR - SR AR e IR e B e B S R T B S S S R SR

243,60
238,74
233,81
228,81
223,74
218,60
213,38
208,08
202,71
197,26
191,73
186,13
180,44
174,67
168,82
162,88
156,86
150,75
144,55
138,26
131,88
125,41
118,85
112,19
105,44
98,59
91,64
84,59
77,44
70,18
62,82
55,36
47,79
40,10
32,31
24.41
16,39
8,25

$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62
$ 8,62

$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27
$ 589,27

IR R R AR e AR AR s s S A S AR ARl A i AR A R - e AR e IR B S o e

16.560,18
16.218,28
15.871,44
15.519,60
15.162,69
14.800,64
14.433,36
14.060,79
13.682,85
13.299,47
12.910,55
12.516,03
12.115,82
11.709,83
11.298,00
10.880,23
10.456,44
10.026,53
9.590,43
9.148,05
8.699,28
8.244,04
7.782,25
7.313,79
6.838,58
6.356,52
5.867,51
5.371,45
4.868,24
4.357,77
3.839,94
3.314,65
2.781,79
2.241,24
1.692,91
1.136,66
572,40
(0,00)
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e Costos Variables Proyectados

Tabla 51.

Costos Variables Proyectados

COSTOS VARIABLES

RUBROS ANOS

0 1 2 3 4 5
Inv. $104.440,32 $108.095,73 $111.879,08 $115.794,85 $119.847,67
Materia
Prima
Mano de $14.312,27 $14.813,20 $15.331,66 $15.868,27 $16.423,65
Obra
Directa
Otros $2.400,00 $2.484,00 $2.570,94 $2.660,92 $2.754,06
Total $121.152,59 $125.392,93 $129.781,68 $134.324,04 $139.025,38
Tasa de 3,5% 3,5% 3,5% 3,5%
Inflacion
®

Como se detalla en la tabla 51 los costos variables representan los rubros del inventario
de materia prima teniendo un monto de $104.440,32 la mano de obra directa representa
el valor de $14.312,27 y otros rubros que son de $2.400,00 sumando muestra un total
de $121.152,59 para el afio 1 y respectivamente aplicando la tasa de inflacion del 3,5%

para los siguientes afos.

e Costos Fijos Proyectados

Tabla 52.

Costos Fijos Proyectados

COSTOS FIJOS
RUBROS ANOS
0 1 2 3 4 5
Servicios basicos $816,00 $816,00 $816,00 $816,00 $816,00
Suministros de $7.063,20  $7.063,20 $7.063,20 $7.063,20  $7.063,20
materiales y
limpieza
Suministro de $602,40 $602,40 $602,40 $602,40 $602,40
oficina
Mantenimiento y $240,00 $240,00 $240,00 $240,00 $240,00
reparacion
Promocion, $6.000,00  $6.000,00 $6.000,00 $6.000,00  $6.000,00
publicidad y
propaganda
Arriendo del $9.600,00  $9.600,00 $9.600,00 $9.600,00  $9.600,00
local
Depreciacion $1.085,60  $1.085,60 $1.085,60 $1.085,60  $1.085,60
TOTAL $25.407,20 $25.407,20 $25.407,20 $25.407,20 $25.407,20
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Como detalla en la tabla 52 todos los costos fijos proyectados que tendra en cuenta el
negocio, siendo un valor establecido fijo por cada mes y por ende sera el mismo valor
al afio transcurrido. Para el afio 1 y demas afios se tiene el valor total del costo fijo de

$25.407,20 dolares americanos.
e Cantidad Estimada de Ventas

Tabla 53.

Cantidad Estimada de Ventas

CANTIDAD (Q)
ANOS
RUBROS 0 1 2 3 4 5
Cantidad (Q) 4.608 4.677 4.747 4.818 4.891
Tasa sustentable de Crecimiento (g) 1,5% 1,5% 1,5% 1,5%

Se observa en la tabla 53 la cantidad estimada de ventas de platos son de 16 diarios,
96 platos semanal, 384 mensual y en el afio se estima una venta de 4.608 platos a la
carta con su respectiva proyeccion teniendo en cuenta la tasa de crecimiento del 1,5%

para los proximos 5 anos.

Al estimar la cantidad de ventas se realizo un analisis empirico y de manera rapida se
hizo consultas a diferentes restaurantes que ofrecen platos a la carta para llegar a
conocer la cantidad que producen y venden cada dia, llegando asi a tener una idea de
cuanto se puede vender, ademds en base a la experiencia se considera y se tiene

conocimientos de las cantidades estimadas a producir en ventas.

e Ingresos Estimados de Ventas

Tabla 54.

Ingresos de Ventas

INGRESOS
ANOS
RUBROS 0 1 2 3 4 5
INGRESOS/VENTAS $198.144,00 $203.127,32 $208.235,97 $213.473,11 $218.841,96
Cantidad (Q) Plato 1 4608 4677 4747 4818 4891
Cantidad (Q) Plato 2 4608 4677 4747 4818 4891
Cantidad (Q) Plato 3 4608 4677 4747 4818 4891
Cantidad (Q) Plato 4 4608 4677 4747 4818 4891
Precio (Px) Plato 1 $8,00 $8,08 $8,16 $8,24 $8,32
Precio (Px) Plato 2 $10,00 $10,10 $10,20 $10,30 $10,41
Precio (Px) Plato 3 $10,00 $10,10 $10,20 $10,30 $10,41
Precio (Px) Plato 4 $15,00 $15,15 $15,30 $15,45 $15,61
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En la tabla 54 se verifica los ingresos que se obtuvieron a un periodo de tiempo de
cinco afos, siendo para el primer afio un ingreso de $198.144,00 dolares americanos;
segundo afno de $203.127,32 dodlares americanos; tercer afio de $ 208.235,97 doélares
americanos; cuarto afio de $213.473,11 dolares americanos y para el quinto afio los
ingresos ascienden a $218.841,96 dolares americanos las cuales se detalla cada tipo de
producto producido dentro un afio, ademas se puede observar el precio de venta
publico de cada uno de los productos con una inflacion anual del 1.5% para las

cantidades y precios de ventas.

91



e Flujo Neto del Efectivo (FNE)

A continuacion, en la tabla 55 se presenta el estado de Flujo del Efectivo, la cual establece de manera técnica el grado de liquidez que maneja la

empresa mediante los flujos obtenidos al realizar las deducciones que intervienen en el calculo de los flujos proyectados.

Tabla 55.

Flujo Neto del Efectivo Proyectado

FLUJO NETO DE EFECTIVO
ANOS

RUBROS 0 1 5 3 4 5
Ingresos/Ventas/Costos Ahorrados $198.144,00 $203.127,32 $208.235,97 $213.473,11 $218.841,96
-Costos variables $121.152,59 $125.392,93 $129.781,68 $134.324,04 $139.025,38
-Costos Fijos $25.407,20  $25.407,20  $25.407,20  $25.407,20  $25.407,20
(=) Utilidad de Operacion $51.584,21  $52.327,20  $53.047,09  $53.741,87  $54.409,38
-Depreciaciones $1.085,60 $1.085,60 $1.085,60 $1.085,60 $1.085,60
+Ingresos no Operacionales Gravable
(=) Utilidad antes de interese e impuestos (UAII) $50.498,61  $51.241,60 $51.961,49  $52.656,27  $53.323,78
(-) Costos financieros o Int $4.015,82 $3.446,69 $2.779,10 $1.996,02 $1.077,47
(=) Utilidad antes de impuestos (UAI) $46.482,79  $47.794,90  $49.182,39  $50.660,25  $52.246,31
(-) Impuestos 25% Renta $11.620,70  $11.948,73  $12.295,60  $12.665,06 $13.061,58
(=) Utilidad después de impuestos (UDI) $34.862,09 $35.846,18 $36.886,79  $37.995,19  $39.184,73
(+)Depreciaciones $1.085,60 $1.085,60 $1.085,60 $1.085,60 $1.085,60
(+)Ingresos no Operacionales no Gravable
(-) Capital financiero $3.289.77 $3.858,90 $4.526,49 $5.309,57 $6.228.13
(-) Capital de trabajo $12.422.85
(+) Valor de rescate $564,50
Inversion -$23.712,85
(=) Flujo neto (FNE) -$23.712,85  $20.235,08  $33.072,88  $33.44591  $33.771,22  $34.606,71
(=) Flujo neto descontado (FNED) -$23.712,85  $17.924,41  $25.950,87  $23.246,78  $20.792,49 $18.873,83
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e Estado de Costo de Produccion y Venta

A continuacion, se presenta el estado de costo de produccion y venta donde se determina el valor que se necesitara para cubrir los gastos de la

materia prima, mano de obra y los costos indirectos de fabricacion al transcurrir un afio de su posicionamiento y asi mismo las proyecciones para

los proximos afios que vienen.

Tabla 56.

Estado de Costo de Produccion y Venta

ESTADO DE COSTO DE PRODUCCION Y VENTA

RESTAURANTE ASHLEY GRILL
DEL 01 AL 31 DE DICIEMBRE DE LOS ANOS

MATERIA PRIMA
(+) Inv. Inicial de
Materia Prima
Costo de MP (PLATO 1)
Costo de MP (PLATO 2)
Costo de MP (PLATO 3)
Costo de MP (PLATO 4)
MANO DE OBRA
Mano de obra Directa
COSTOS
INDIRECTOS DE
FABRICACION
Costos indirectos de
fabricacion
COSTO DE
PRODUCCION Y
VENTA

$15.344,64
$23.500,80
$23.500,80
$42.094,08

$14.312,27

$25.062,60

Afio 1 Afio 2 Afio 3
$104.440,32 $106.006,92 $107.597,03
$14.312,27 $14.526,95 $14.744,85
$25.062,60 $25.438,54 $25.820,12

$143.815,19 $145.972,41 $148.162,00

Afio 4
$109.210,98

$14.966,03

$26.207,42

$150.384,43

Ano 5
$110.849,15

$15.190,52

$26.600,53

$152.640,20
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e Estado de Resultado Integral

En la tabla 57 se observa el estado de resultado que muestra el resumen de las operaciones del local comercial o negocio, enfrenta los ingresos

frente a los costos y gastos para llegar a determinar la utilidad o pérdida del periodo.

Tabla 57.
Estado de Resultado
ESTADO DE RESULTADO
RESTAURANTE ASHLEY GRILL
DEL 01 AL 31 DE DICIEMBRE DE LOS ANOS

INGRESOS Ao 1 Afio 2 Afo 3 Ao 4 Afo 5

Ventas netas $198.144,00 $203.127,32 $208.235,97 $213.473,11 $218.841,96
(=) TOTAL DE INGRESOS $198.144,00 $203.127,32 $208.235,97 $213.473,11 $218.841,96
(-) Costos de ventas $143.815,19 $145.972,41 $148.162,00 $150.384,43 $152.640,20
(=) Utilidad Bruta en venta $54.328,81 $57.154,91 $60.073,97 $63.088,68 $66.201,76
(-) Gasto de ventas $6.000,00 $6.000,00 $6.000,00 $6.000,00 $6.000,00
(-) Gasto de administracion $16.825,58 $16.825,58 $16.825,58 $16.825,58 $16.825,58
(=) Utilidad o pérdida operacional $31.503,23 $34.329,33 $37.248,39 $40.263,10 $43.376,18
(-) Gastos financieros $7.297,33 $7.297,33 $7.297,33 $7.297,33 $7.297,33
(=) Utilidad o perdida antes de participacion $24.205,90 $27.031,99 $29.951,06 $32.965,77 $36.078,85
(15% PT) $3.630,89 $4.054,80 $4.492,66 $4.944,86 $5.411,83
Utilidad o perdida antes del Imp. Renta $20.575,02 $22.977,20 $25.458.40 $28.020,90 $30.667,02
(25% Imp. Renta) $5.143,75 $5.744,30 $6.364,60 $7.005,23 $7.666,76
UTILIDAD O PERDIDA DEL EJERCICIO $15.431,26 $17.232,90 $19.093,80 $21.015,68 $23.000,27
Rentabilidad sobre ventas (ROI) 7,79% 8,48% 9,17% 9,84% 10,51%
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e Estado de Situacion Inicial

En la tabla 58 se muestra el estado de situacion financiera donde se presenta toda la informacion sobre la posicion financiera que contiene los activos (haberes
de la empresa), los pasivos (obligaciones con terceros) y el capital (Ia participacion de los duefios o accionistas), los cambios presentados y la operatividad que

tiene el negocio o local comercial.

Tabla 58.

Estado de Situacion Financiera

ESTADO DE SITUCION INICIAL
RESTAURANTE ASHLEY GRILL
DEL 01 AL 31 DE DICIEMBRE DE LOS ANOS

Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Aiio 4 Aiio 5

ACTIVO

Activo corriente $9.468,71 $9.610,74  $9.754,90  $9.901,23 $10.049,74
Efectivos y equivalentes del efectivo $765,35 $776,83 $788,48 $800,31 $812,31
Inventario $8.703,36 $8.833,91  $8.966,42  $9.100,92  $9.237,43
Activo no corriente $9.276,10 $9.415,24  $9.556,47  $9.699,82  $9.845,31
Equipo de computacion $1.575,00 $1.598,63  $1.622,60 $1.646,94  $1.671,65
Magquinaria y Equipo $4.284,00 $4.34826 $4.413,48  $4.479,69  $4.546,88
Muebles y enseres $4.473,00 $4.540,10  $4.608,20  $4.677,32  $4.747,48
Depreciacion Acumulada de equipo de computo $335,00 $340,03 $345,13 $350,30 $355,56
Depreciacion Acumulada maquinaria y equipo $367,20 $372,71 $378,30 $383,97 $389,73
Depreciacion Acumulada muebles y enceres $353,70 $359,01 $364,39 $369,86 $375,40
Otros activos $472,50 $479,59 $486,78 $494,08 $501,49
Adecuaciones $126,00 $127,89 $129,81 $131,76 $133,73
Registros y licencias $346,50 $351,70 $356,97 $362,33 $367,76
TOTAL ACTIVOS $19.217,31 $19.505,57 $19.798,15 $20.095,13 $20.396,55
PASIVO

Pasivo no corriente $3.286,05 $3.335,34  $3.385,37 $3.436,15  $3.487,69
Obligaciones a largo plazo $3.286,05 $3.335,34  $3.385,37  $3.436,15  $3.487,69
Total pasivo $3.286,05 $3.335,34  $3.385,37  $3.436,15  $3.487,69
PATRIMONIO

Capital $500,00 $507,50 $515,11 $522,84 $530,68
Utilidad o pérdida de ejercicio $15.431,26 $15.662,73 $15.897,67 $16.136,14 $16.378,18
Total patrimonio $15.931,26 $16.170,23 $16.412,78 $16.658,98 $16.908,86
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO $19.217,31 $19.505,57 $19.798,15 $20.095,13 $20.396,55
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e Indicadores de Evaluacion de Proyectos

Para los ratios del proyecto se realiza mediante la proyeccion de los flujos netos, donde
el valor actual neto es calculado mediante valoracion de todos los flujos de caja que se
obtienen del estado de flujo del efectivo, mientras que la tasa interna de retorno se
calcula para medir la rentabilidad del proyecto y se calcula en funcion de los flujos de

caja proyectados de que tiene la empresa.

Tabla 59.

Indicadores de Evaluacion de Proyectos

INDICADOR RESULTADO
VALOR ACTUAL (VA) $106.788,39
VALOR ACTUAL NETO (VAN) $83.075,54
TASA INTERNA DE RETORNO (TIR) 84,52%
VAN CERO (COMPROBACION) $ 6.822,80
RELACION BENEFICIO COSTO (RBC) $4,50
PAY BACK(ANOS) 1 afio, 6 meses, 6 dias
VALOR ECONOMICO AGREGADO EVA $35.631,29
ROIC $1,63
Utilidad Operativa Dep Imp. $38.688,16
Tabla 60.
Indicadores Netos
INDICADORE§
RUBROS ANOS
0 Aiio 1 Aifio 2 Aifio 3 Aiio 4 Aifio 5
(=) Fluyjoneto  $23.712,85 $20.235,08 $33.072,88 $33.44591 $33.771,22 $34.606,71
Efectivo
(FNE)

(=) Fluyjoneto  $23.712,85 $17.924,41 $25.950,87 $23.246,78 $20.792,49 $18.873,83
descontado
(FNED)

A continuacion, se detalla el calculo de los indicadores de evaluacion de proyecto:

e Valor Actual
e Valor Actual Neto
e Tasa Interna de Retorno

e (Costo — Beneficio
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Valor actual
Valor actual = Z FND1 + FND2 + FND3 + FND4 + FND5

Valor actual = $17.924,41 + $25.950,87 + 23.246,78 + 20.792,49 + 18.873,83
Valor actual = $106.788, 39
Valor Actual Neto

FNI  FN2  FN3  FN4  FNS
A+D)"  A+D" A+D" A+D" (1+D)"

VAN = Inversién Inicial +

2023508  33.072,88  33.44591  33.771,22

A+010) T (1+010)2 T (1+010)° T (1+0.10)°
34.606,71

T+ 0.10)8

VAN = —23.712,85 +

VAN = 83.075, 54

Tasa Interna de Retorno

IR = 1+Z“:+ FNI _ FN2  FN3  FN4  FNs
TS LT Ay Ayt a0t A+t a+”

17.924,41 2595087 2324678  20.792,49

A+010) T (1+010)2 T (1+0.10)° ' (1+0.10)°
18.873,83

T d+0.10)8

TIR = —23.712,85 +

TIR = 84,52%

Relacion Beneficio - Costo

VALOR ACTUAL DE LOS INGRESOS TOTALES NETOS
VALOR ACTUAL DE LOS COSTOS DE INVERSION O COSTOS TOTALES

Beneficio - Costo=

$106.788,39

Beneficio - Costo=
—-$23.712,85

Beneficio — Costo= $4, 50
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H. CONCLUSIONES

Los resultados del analisis de la encuesta aplicada en el estudio de factibilidad
comercial determinaron el nivel de aceptacion de parte de la ciudadania de
Tena hacia el proyecto en donde, el total de la poblacion encuestada se
determind que la ciudad de Tena de una suma de 382 personas, 218
encuestados representa el 57% estan de acuerdo con la implementacion del
restaurante “Ashley Grill” en el parque lineal de Tena, es por ello que la
investigacion muestra resultados positivos y garantizados para poner en
marcha la idea de negocio, este analisis da como resultado que la apertura del
restaurante en la ciudad de Tena tendrd una excelente acogida y sera factible

su posicionamiento.

Se realizd un analisis de costeo, donde se pudo determinar el costo por cada
uno de los productos a fabricar, dando como resultado un valor de $8,00 para
el plato 1(Alitas BBQ); $10,00 para el plato 2 (Hamburguesas con Lomo Fino);
$10,00 para el plato 3 (Corte de Lomo Fino) y de $15,00 para el plato 4
(Parrillada Completa). Una vez calculado la materia prima, mano de obra y
costos indirectos de fabricacion se determind los costos fijos que se relacionan
al momento de fabricar el producto y los costos variables que se necesita para
producir los platos, en donde los costos fijos ascienden a un valor de
$25.407,20 y los costos variables a un valor de $124.752,59 estructurando asi
un capital de trabajo de $12.422,85 y una inversion inicial del proyecto de

$23.712,85 dolares americanos.

Se puede concluir que dentro del analisis de inversion realizada a fin de medir
la viabilidad financiera y econémica para la implementacion del restaurante
“Ashley Grill” se desarrolld6 un estudio financiero con un valor de
financiamiento que es de $23.712.85, donde ayudo a determinar los flujos de
cada uno de los afos, la cual el flujo neto del efectivo fue de $20.235,08
dolares, al realizar los indicadores de medicion de proyectos se calculo el valor
actual neto que asciende a un total de $83.075,54 posteriormente una tasa
interna de retorno del 84,52% que representa el retorno de la inversion que se
va a realizar, en donde el costo beneficio que por cada dodlar invertido se tiene
un valor de $4,50 y finalmente iniciamos el afio uno con una rentabilidad sobre

las venta de 7,79 porciento.
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I. RECOMENDACIONES

Es recomendable realizar un estudio técnico para medir la factibilidad de un
producto en donde la viabilidad comercial es una estrategia de gran
importancia dentro de las implementaciones de los productos o negocios en el
mercado, para asi poder diagnosticar soluciones factibles que contribuyan a la

creacion oportuna de una actividad econdmica.

Se recomienda realizar un andlisis técnico de costeo la cual permitira sustentar
la idea negocio para posteriormente determinar de manera contable cual va ser
el precio de venta al publico que tendra cada uno de los productos, asi mismo
determinard los costos fijos y costos variables necesarios para la realizacion
del producto y finalmente se verificard de manera técnica el capital que necesita
para iniciar con las actividades pertinentes dentro de sus inicios de actividades

de negocios.

Es recomendable realizar estudios financieros y econdémicos que ayuden a
determinar el posicionamiento que va tener principalmente la empresa de
produccion dentro del entorno industrial a través de un flujo del efectivo en
donde de manera técnica y fidedigna se pueda verificar los flujos que tendra la
empresa a cinco afios para asi establecer con exactitud su liquidez inmediata y
posteriormente determinar la tasa interna de retorno, valor actual neto, periodo

de recuperacion y costo beneficio.
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K. ANEXOS

Anexo 1

Oficio de Autorizacion
o—
, UNIDAD DE INTEGRACION 1702, .0, 4] b y A )

Tens, 17 de junio 2022

Magister

Roxana Ledn

COORDINADORA DE LA CARRERA DE TECNOLOGIA SUPERIOR EN ADMINISTRACION DEL
INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO TENA

Ciudad. -

Nosoras, MOLINA LOJA KATHERIN JOMANNA, portadora de ks cédula de identidad N 1550152134
y GAIBOR ALBINO SELENA LISBETH, portadors de la cidula de wdentidad N'1501239550,
esudanies de b Carera de Tecrologia Superior Admnistacon ded INSTITUTO SUPERIOR
TECNOLOGICO TENA, remifn a usied el Plan de Trabep de Integracion Cumiculsr, dencminada:
INFORME FINANCIERO Y ECONOMICO PARA LA IMPLEMENTACION DEL RESTAURANTE
“ASHLEY GRILL" EN LA PROVINCIA DE NAPO DE LA CIUDAD DE TENA. 2 in de que s= digne
disponer 2 guien comesponda se emita el informe scbre & estruciura y coherenca del documenio gue
s presenta.

Por la 2lenodn que sepa dar a la solichud, expresamos nueshos mas sincercs agradecmientos.

¢ i
Steh. Selens Galbor
Clis801%2134 C1 1501239550
Adjunto: Plan de Trabsjo de Infegracién Cumicular
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Anexo 2

Oficio de Permiso de Investigacion del restaurante

l Q-
|g=:3“:2 A INTRGRACION [eenslogin Qusasmsiin y Degarre O
Tena 10 do junio de 2022
Ingeniora

Botty Alexandra Jaramilio THuaha Mg, Sc
RESPONSABLE DE TITULACON DEL INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO TENA

Prasente. -

Do nuestras conslderaclones:

Nasotras, MOLINA LOJA KATHERIN JOHANNA, portadora de la cAdula da Identidad N*1550152134 y
GAIBOR ALBIRO SELENA LISBETH, portadora de la codula do konlidad N* 1501230550 estudiantes
do la Carrera da Tecnologla Superior en Adminlstrackn del INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO
TENA, nos dirdgimos a usied Magister Responsable de Titulacitn, emiiendo nuesyro Proyecto de Trabajo
de Inmegracién Cumicular, denominado: ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION
DEL RESTAURANTE "ASHLEY GRILL" EN LA PROVINCIA DE NAPO DE LA CIUDAD DE TENA, que
serd de beneficio personal para conccer su factibiidad al momento de su implementacion en ef mercado,
a fin da quo se digne disponer a quien comesponda se omita ol informe sobre la estructura y coherencia
del proyeclo presente.

Por la atencion que se dgne brindar al presents, hago legar el debido agradecimionto,

Srta. Selena Galbor
CJ1501230850
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Anexo 3

Encuesta Realizada

Foirnisogie, 1800nsitte y Dosawits ADMINISTRACION
INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO TENA

TITULO: INFORME FINANCIERO Y ECONOMICO PARA LA
IMPLEMETACION DEL RESTAURANTE “ASHLEY GRILL" EN LA
CIUDAD DETENADE LAPROVINCIA DENAPO.

INSTITUTO SUPERIOR ﬂ
TECNOLOGICO TENA

ENCUESTA

La peesente emcuesta tiene lo finalidad de recabar informaecidn para la
implementaciia del restaunante “Ashley Gall” en ¢l Pasque Lineal de la Ciudad de
Tena. Los obtenidos serin wsados pama realizar un tmbajo de titulacida. Por favor
responder con sincendad.

1. Génere

o Masculino
o Femenmo

2. Edad

Mesos de 18
Entre 18225
Entre 262 35
Entre 362 46
Mis ded?

o000 O

3. Qué aspectes usted elegiria al consamie?

Platos a la cana
Comida ripada
Menestas
Embutsdos

oo o0ooO

4. ;Conqué frecuencia comsume plates a ka carta?

Muy frecuente
Poco Frecuente
Siempre
Nunca

o 00O
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INSTITUTO SUPERIOR

TECNOLOGICO TENA ADMINISTRACION

5. (Cudl ha side su experiencia 2l comsumir plates a ka carta?

©@ & 6 6 ©

Satisfecho Muy Izsatisfecho Muy
satisfecho insatisfecho

6. JEnquélugar ha consamide platos 2 la carta?

o lguana (Bellavista Baj)

o LaCasoma (Malectn de Tena)
o Buche Roto (15 de Noviembee)
o Owos ..ooooviiiiininnan.

7. (Usted en qué se fija primordisimente pars el consume de plates 2 la carta?

Precio y Sazdn
Vanedad del producto
Presentaciia del plato
Atencida al chiente
Todas ks anterioses

oo o o0

8. Qué platos 2 la carta consume con més frecuencls en un restaurante?

o Hambuarguesas Simples

Hambuarguesas Completas (corte de lomo fimo, termimo Y52 % bien
cocido)

Alitas BBQ

Picaditas (ko fino, pollo, embutidos)

Pamilladas (chuletas, lomo de falda, pechuga de pollo y embutides)
Otros Plates. ..

o

o oo ©O
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INSTITUTO SUPERIOR n

TECNOLOGICO TENA ADMINISTRACION

9. (Conqué frecuencla consume en un restaurante?

Diano
Semanal
Quincenal
Merul
Semestral
Anual

o oo oo O

10. En promedie, ;Cudnte estarts dispuesto usted a gastar al cossumir en wa
restaurante?

Menos de 10 dolases
Entre 11 2 20 délares
Entre 21 a 30 délares
Mis de 30 dblases

o o o o

11, Le gustaria que se de apertura de un restasrante de platos 2 b carta por o
Parque Lineal de Tena

Totalmente de acuendo
De acwerdo

Ni de acwerdo ni en desacoerdo
En desacuendo

Totalmente en desacuendo

o oo o o

12, Qué dias de la semana le gestaria que se atienda en el restaurante?

De joeves a sibado

De viernes a domingo
De miéreoles a domimgo
De Junes 2 viemes
Todos los dias

o o o o o©O

GRACIAS POR SUCOLABORACION
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