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1. RESUMEN

El presente estudio tiene como Unico fin demostrar la factibilidad existente en
el canton Catamayo, de realizar proyectos de restaurante en un centro
recreacional, combinando la diversion con la degustacién gastronémica; por
esta razdn, se realiz6 un estudio de mercado, el cual arrojo resultados muy
halagadores acerca de la predisposicién de consumo en las personas.

Al estar no solo enfocado al turismo local sino también provincial, y en base
a experiencias, la comercializacién de los productos estd muy ligado a
empresas turisticas.

El Centro Recreacional Eliseo Arias Carribn es un atractivo turistico que
poseer el cantén Catamayo, por lo cual cuentan los turistas para realizar
actividades turisticas, es por ello que se ha visto la necesidad de
implementar un restaurante, el cual ofrece comida tipica. Para la ejecucién
del presente proyecto se plantea un objetivo general como el desarrollar una
propuesta para la implementacion de un restaurante de comida tipica en el
Complejo Eliseo Arias Carrion en el canton Catamayo. Igualmente tres
objetivos especificos: Efectuar un analisis situacional del Complejo Eliseo
Arias Carrién del Canton Catamayo para determinar las necesidades de los
turistas en el lugar. Realizar una capacitacion anual en atencion al cliente a
los empleados del Complejo Eliseo Arias Carriéon con el proposito de
estandarizar procesos de atencién al cliente. Socializar el presente proyecto
titulado “Proyecto de factibilidad para la implementacion de un restaurant de
comida tipica en el Complejo Eliseo Arias Carridén en el canton Catamayo” a
la persona encargada de la administraciéon del Centro Recreacional Eliseo
Arias Carrion y en la Universidad Nacional de Loja dando a conocer los
resultados del mismo.

El desarrollo del proyecto de tesis comprende en los siguientes andlisis para
dar cumplimiento de los objetivos especificos como el general; Analisis de
las encuestas, PORTER, oferta, demanda, administrativo, FODA, legal,
econdmico financiero. También se tomé en cuenta biografia sobre proyectos
de factibilidad y restaurantes, asi como informacién directa de habitantes de
la ciudad de Catamayo y de restaurantes, también fue necesario realizar
varios viajes a la ciudad de Catamayo, para estudios exactos y de
verificacion.

En base al Analisis PORTER en el cual se pudo tener claro cual es la
competencia, los competidores potenciales, clientes, proveedores vy
sustitutos que puede tener el negocio en un futuro. Ademas se realizd el
diagnostico de cada una de las encuestas aplicadas a una muestra del PEA
(Poblacion Econémicamente Activa) del cantén Catamayo y de los turistas
que ingresan al CREAC (Centro Recreacional “Eliseo Arias Carrién”), la
misma que nos permitié tener informacioén clara y precisa.

De la misma manera para el desarrollo de este objetivo se realizé un estudio
de mercado en donde se identificd cual era la Oferta y la Demanda actual de
este tipo de establecimientos dentro de la ciudad de Catamayo, y poder
identificar la posible demanda a través de la elaboracién de las encuestas
252 dirigidas al PEA del cantdn Catamayo y 144 dirigidas a los turistas que
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ingresan anualmente al CREAC numero obtenido mediante la aplicacion de
la féormula de la muestra, las que fueron direccionadas al segmento de
mercado.

En la parte del Analisis Técnico se desarrolld un estudio el mismo que nos
sirvié para determinar la macro y micro localizacion del proyecto, es decir la
ubicacion mas idonea en el cual se va a desarrollar cada una de las
actividades programadas, continuamente se elaboré el Plano Arquitectonico
del local. Como parte de esto y con ayuda del arquitecto que elaboré los
planos se procedi6 a determinar cual seria la decoracién del restaurante
tomando en cuenta que esta expenderd productos tipicos de Catamayo y
gue dentro de este se debe reflejar la tradicion, cultura y turismo no solo del
CREAC sino de todo el canton Catamayo.

En la parte del Anadlisis Legal se determina cada una de las normativas que
debe seguir la empresa para su correcto funcionamiento, es por eso que
como la empresa es una Sociedad Andnima, donde su razén social o
nombre de RINCON TiPICO.

En el Andlisis Administrativo se pudo determinar el Organigrama Estructural
y Funcional, esto con el objetivo de poder determinar cual seria el personal
gue necesitaria la empresa para el desarrollo de cada una de las
actividades, asi también determinar funciones y responsabilidades de cada
uno de ellos y sobre todo cual seria el pago de cada uno de ellos.

En el Analisis Financiero se procede a realizar el Plan de Inversion para
determinar cual seria el monto econémico necesario para la puesta en
marcha del proyecto y la forma de financiamiento.

Dentro del cuadro de Costos de Produccion se lo proyecto para los afios de
vida util del proyecto a los Costos de Produccion y los Costos de Operacion,
teniendo como resultado un rubro econémico operativo. A continuacién se
desarroll6 el cuadro de Estado de Resultados el mismo que sirve para
obtener el resultado real de la Utilidad Neta.

Para la mediciéon de la rentabilidad del negocio fue necesario la aplicacién de
algunos indicadores econémicos como es el VAN, con un valor de 18511.47
el mismo que refleja la factibilidad a la implementacion del proyecto ya que
es mayor a 1. La TIR, nos permite calcular la tasa de interés del proyecto el
cual es de 22.03% la cual representa la rentabilidad en el mismo.

En la Relacion Beneficio Costo se obtuvo como resultado 1.26 ddlares, el
cual quiere decir que por cada délar invertido se tendra 0.26 dolares de
ganancia; en el Nivel de Sensibilidad a un decremento de los ingresos del
12% es de 0, periodo de recuperacion de capital tenemos que se recuperara
el capital invertido en 5 afios con 0 meses y 24 dias; dentro del analisis de
sensibilidad, tenemos que este no es sensible ya que es menor a uno a un
incremento en los costos del 0.07% frente a una disminucion de los ingresos
de 0.33%.

Teniendo en cuenta todas las consideraciones necesarias y aplicando de
manera correcta las estrategias, es posible alcanzar los objetivos planteados
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por esta razon se llega a la conclusién, que se tiene una gran apertura
dentro del mercado tanto de turistas locales, nacionales de acuerdo al
analisis PORTER y las encuestas realizadas, la empresa se llamara
RINCON TIPICO, estara dedicada a la gastronomia tipica del lugar en el
CREAC del cantén Catamayo, es de inversion rentable y viable porque
contribuye con el desarrollo social turistico y econémico de la poblacion, por
ello se recomienda al Municipio del canton Catamayo la implementacion de
la misma, para convertir al CREAC en uno de los mejores atractivos
turisticos de la provincia, y porque no decirlo del pais.
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Summary

The present study has as purpose to demonstrate the possibility to create
and to hold a restaurant into a recreational center at Catamayo County,
combining fun with food tasting and for this reason, it was conducted a
market study and the results show to us very nice and interesting results
about the consumer’s habits.

Being focused on tourism not only local but also provincial, and based on
experience, the marketing of products is closely linked to travel businesses.

The Recreation Center Eliseo Arias Carrion is a touristic attraction that is
located at Catamayo County, so it have tourists that would like to do different
touristic activities, which is why we have seen the need to implement a
restaurant which offers typical food. For the implementation of this project is
proposed as an overall objective to develop a project for the implementation
of a popular restaurant in the complex Eliseo Arias Carrion at the Catamayo
County. Also we have three specific objectives:

e Perform a situational analysis of the complex Eliseo Arias Carrion at
Catamayo County to determine the needs of the tourists that arrive at
the place.

e Conduct an annual training customer service for the employees of the
Eliseo Arias Carrion Complex in order to standardize customer service
processes.

e Socialize this project entitled "Feasibility Project for the
implementation of a typical food restaurant at the complex Eliseo Arias
Carrion at the Catamayo County" to the person responsible for the
administration of the Recreation Center Eliseo Arias Carrion and also
show the results of this present project to the National University of
Loja.

The development of this thesis project is based at the results of the following
tests that help to comply with the specific objectives such as the general
objective. Analysis of: the surveys, PORTER, offer, demand, administration,
FODA, legal, economic and financial parameters. Also was necessary to
have in mind books about feasibility projects for restaurants as well; direct
information from the people of Catamayo County and information about the
restaurants of the area too, it was also necessary to make several trips to the
city of Catamayo for accuracy and verification studies.

Based on the analysis PORTER now we know about the competition,
potential competitors, customers, suppliers and the substitutes that our
business maybe use in the near future. We also have the results of each of
the surveys applied to a segment of the EAP (Economically Active
Population) of the Catamayo County and the tourists that entering the
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CREAC (Recreation Center "Eliseo Arias Carrion"), this information allow to
us to have clear and precise dates.

In the same way for the development of this objective it was conducted
market research which identified what was the current offer and demand of
such kind of establishments within the city of Catamayo, we also identify
potential demand through development of surveys: 252 surveys directed to
the PEA of the Catamayo County and 144 to the tourists who annually enter
at the CREAC; number obtained by applying the formula of the sample, all
these surveys were routed to the market segment.

Based in a technical analysis, the study help us to determine the macro and
micro location of the project, this means the best location to develop each of
the planned activities; also were develop the architectural plans .As part of
this and with the help of the architect who drew up the plans, it was
determined the decoration of the restaurant, taking into account that this
place will serve typical products of Cat mayo and we want to reflect the
tradition, culture and tourism not only the CREAC but also the Catamayo
County’s traditions.

On the Legal Analysis is determined each policy to be followed by the
company for its proper functioning, so that's why a corporation (Sociedad
Anonima) is the best option and the name of the restaurant should be
RINCON TIPICO (Typical Corner).

The Management Analysis help us to determine the Organizational Structure
and Function, especially in order to determine the number of members of the
staff would need to develop each of the activities and also to determine roles
and responsibilities of each of them and especially to determine the salaries
of the staff, person by person.

The Financial Analysis is the Investment Plan and is use to determine what
would be the amount necessary for the implementation of the project and
how funding.

The Production Costs graphic is projected based in the useful life of the
project, the Production Costs and Operating Costs graphics show us the
operating economic item results. Then was develop the Statement graphic
and it was use to determined the real result of real income or real profit.

To measure the profitability of the business was necessary to apply some
economic indicators such as the VAN, with a result of 18511.47 that reflects
the feasibility of project implementation because is greater than 1. The TIR
allows us to calculate the interest rate of the project which is 22.03% which
represents the profit-earning capacity of the project.
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The cost benefit graphic show us that we would obtain $ 1.26, which means
that for every dollar invested will gain $ 0.26, in the level of sensitivity to a
decrease in revenue of 12% is 0, the recovery capital period should be 5
years 0 months and 24 days; also in the sensitivity analysis, we have that this
is not sensible because it is less than one to an increase in costs of 0.07%
compared to the decrease of the incomes that is of 0.33%.

Taking all necessary considerations and the correctly applying of the
strategies are the reasons why is possible to achieve the goals, we also
concludes that there is a large opening in the market of tourists both local
and national, this according to the analysis PORTER and the surveys; the
company will be called RINCON TIPICO (Typical Corner) and will serve
typical gastronomy of the place and will be located into CREAC at the Cat
mayo county; this investment is profitable and viable as it contributes to the
social and economic development of the local population, this is the main
reason why it is recommended to the Catamayo Municipality to implement
this project and convert the CREAC in one of the best attractions at the
province, and maybe also of the country.
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2. INTRODUCCION

Proyecto de Factibilidad es el conjunto de acciones mediante el cual los
inversionistas realizan diferentes procesos como estudio de mercado,
estudio técnico, estudio legal y estudio financiero para determinar si es 0 no
factible la inversion en cualquier tipo de empresa, sea esta de caracter
privado para recibir a cambio dinero o de caracter publico con la finalidad de

ayudar de manera social.

Para el desarrollo del mismo se debe tener en cuenta la ejecucién por parte
de personas especializadas en proyectos, estos determinaran antes de nada
un perfil, sefialando partes importantes de este como el tema del proyecto, la
problematica, justificacion, objetivos, metodologia, materiales a utilizar,
establecer un cronograma de actividades sefialando fechas para su pronto

cumplimiento.

El presente proyecto se desarrolla en el canton Catamayo, relacionado con
el desarrollo turistico, especificamente con el servicio de alimentos y
bebidas, para lo cual se planteé como tema “Proyecto De Factibilidad Para
La Implementacion De Un Restaurante De Comida Tipica En El Centro
Recreacional Eliseo Arias Carriéon En ElI Canton Catamayo”. La justificacion
del tema, se realiza en funcién de su importancia, de la posibilidad de su
ejecucion, de los resultados, sus beneficios y del interés de un inversionista

y de los investigadores.

Segun informacién conseguida en el trabajo de campo se determind que
dentro de las instalaciones del CREAC no existe una empresa que brinda el
servicio de alimentos lo que provoca que cada uno de los turistas que visitan
este centro tengan que salir en busca de este servicio a la ciudad de
Catamayo y por lo tanto no tengan el confort necesario para cubrir con cada

una de las necesidades de cada turista.

Es por ellos que se pone de manifiesto la implementacion de un restaurante
de comida tipica que ofrecera: Cecina $4,00, Chivo al Hueco $2,00, Caldo
de Gallina Criolla $2,50, y Arveja con Guineo $0,50 donde el cliente pueda



degustar de la tradicion de este rincén del pais y a su vez sentirse en un
ambiente acogedor, en el cual estén plasmadas los aspectos turisticos y que
se ven identificados en la prestacion del servicio y por ende brindar un

servicio mas dentro del CREAC y sobre todo del Canton Catamayo.

Segun informacion recabada en la oficina del ITUR del Municipio de
Catamayo y el Administrador del Centro Recreacional “Eliseo Arias Carrion”
Sr. Ivan Riofrio se puede determinar que este centro es uno de los atractivos
turisticos de esta localidad mas visitado por personas locales, nacionales e
internacionales y gracias a las encuestas que se aplicé a la PEA del canton
Catamayo y a una muestra de los turistas que ingresan al CREAC se deduce
que ellos prefieren ir a este centro por el espacio fisico que este posee y por
los bajos costos que repercute el acceso al mismo, ademas de que al no
tener el centro recreacional un restaurante ellos prefieren llevar la comida ya
preparada o en tal caso salir hacia la localidad de Catamayo a comprar los
alimentos. Con este resultado podemos determinar la puesta en marcha del
proyecto seria ineludible ya que estaria dando solucion a la necesidad de
mejorar el turismo en el Centro Recreacional Eliseo Arias Carrién respetando
el uso de los recursos naturales para que aumente la afluencia de turistas, y

de esa manera contribuir de la mejor manera en su desarrollo.

El estudio propone el siguiente objetivo general: “Desarrollar una propuesta
para la implementacién de un restaurant de comida tipica en el complejo
Eliseo Arias Carrion en el Canton de Catamayo”, este objetivo abarca los

estudios de mercado, técnico, legal, administrativo, y econémico financiero.

El marco tedrico se construye en funcién de las categorias principales de la
investigacion, esto es: El estudio de mercado sirve para analizar las
tendencias en el consumo y asi la cantidad de productos y la localizacion de
mercados mas rentables para un determinado servicio. En el Plan de
marketing, se establecen las estrategias de precio, venta del producto,

promocion, distribucion, politicas de servicio y tacticas de venta.

El estudio técnico permite definir la capacidad instalada, capacidad utilizada,

capacidad real de manejo y capacidad de produccion por los clientes.
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El Estudio legal-administrativo, se indaga sobre las leyes, reglamentos y
demas normas emitidas, cuya jurisdiccion se relaciones con la ejecucion,
operacion del Restaurante y la formacién de la compafiia, asi como también

de la estructura, organizaciones con sus respectivos diagramas de procesos.

Para la ejecucion del presente proyecto se plantea un objetivo general como
el desarrollar una propuesta para la implementacion de un restaurante de
comida tipica en el Complejo Eliseo Arias Carridén en el canton Catamayo.
Igualmente tres objetivos especificos: Efectuar un andlisis situacional del
Complejo Eliseo Arias Carrion del Canton Catamayo para determinar las
necesidades de los turistas en el lugar. Realizar una capacitacion anual en
atencion al cliente a los empleados del Complejo Eliseo Arias Carrion con el
propoésito de estandarizar procesos de atencidn al cliente. Socializar el
presente proyecto titulado “Proyecto de factibilidad para la implementacion
de un restaurant de comida tipica en el Complejo Eliseo Arias Carrion en el
cantén Catamayo” a la persona encargada de la administracién del Centro
Recreacional Eliseo Arias Carridbn y en la Universidad Nacional de Loja

dando a conocer los resultados del mismo.

De esta manera se conoce los respectivos alcances, con la implementacion
de este proyecto sera de mucha utilidad la publicidad que se hara ya que de
esta manera también se da a conocer al Canton logrando asi atraer nuevos
ingresos en la comunidad. Se elevara la concurrencia de turistas dando a
conocer mejor el centro recreacional y asi llenar las expectativas de los
mismos, para garantizar la satisfaccion de haber visitado. Ofrecer un nuevo

espacio gastronomico de la localidad dentro del centro.

Durante su estudio se han podido determinar limitaciones como la
inestabilidad econémica en el pais, como el alza de los precios nos
repercute negativamente para la produccion de los alimentos debido al
estandar de calidad. No se cuenta con el capital propio para la ejecucion del
proyecto. ElI municipio no brinda més apoyo a los microempresarios que se
dedican a esta actividad.



3. REVISION DE LITERATURA

3.1. MARCO CONCEPTUAL

Para la elaboracion del presente proyecto se utilizaron varios conceptos que

se hallan a continuacion:

3.1.1. Restaurante

Es un establecimiento comercial en el mayor de los casos, publico donde se
paga por la comida y bebida, para ser consumidas en el mismo local o para
llevar. Hoy en dia existe una gran variedad de modalidades de servicio y
tipos de cocina. (MANUAL LEGAL DEL TURISMO)

La palabra proviene del francés “restaurant” que significa “restaurativo”,
refiriéndose a la comida que se ofrecia en esa época (un caldo de carne).
Otra version del origen de la palabra restaurante para denominar las casas

de comidas, la encontramos también en Francia.

La palabra se extendié por toda Europa. En algunos paises se modifica
a "Restoran”, "Restaurante” o "Restauracja" (en Polonia). ElI  primer

restaurante francés se fundé en 1765, y en Londres en 1873

e Restaurante buffet. Es posible escoger uno mismo una gran
variedad de platos cocinados y dispuestos para el autoservicio. A
veces se paga una cantidad fija y otras veces por cantidad consumida
(peso o tipos de platos). Surgido en los afios 70's, es una forma

rapida y sencilla de servir a grandes grupos de persona.

e Restaurante de comida rapida (fast food). Restaurantes informales
donde se consume alimentos simples y de rapida preparacion

como hamburguesas, patatas fritas, pizzas, pollo, entre otros.



e Restaurantes de alta cocina o gourmet. Los alimentos son de gran
calidad y servidos a la mesa. El pedido es "a la carta" o escogido de
un "menud”, por lo que los alimentos son cocinados al momento. El
costo va de acuerdo al servicio y la calidad de los platos que
consume. Existen mozos o camareros, dirigidos por un Maitre.
El servicio, la decoracién, la ambientacion, comida y bebidas son

cuidadosamente escogidos.

Para la elaboracién del presente proyecto se utilizaron varios conceptos que

se hallan a continuacion:

3.1.2. Encuesta: instrumento cuantitativo de investigacion social mediante la
consulta a un grupo de personas elegidas de forma estadistica, realizada

con ayuda de un cuestionario. (Thompson)

3.1.3. Entrevista: Es la accién o efecto de entrevistar o entrevistarse. Se
trata de una conversacion entre una 0 varias personas para un fin

determinado.

3.1.4. Andlisis FODA: Es una herramienta analitica que le permitira trabajar
con toda la informacion que posea sobre su negocio, Util para examinar
sus Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas. Este tipo de
analisis representa un esfuerzo para examinar la interaccién entre las
caracteristicas particulares de su negocio y el entorno en el cual éste

compite.

3.1.5. Analisis de PORTER: Las 5 Fuerzas de Porter es un modelo holistico
gue permite analizar cualquier industria en términos de rentabilidad. Fue
desarrollado por Michael Porter en 1979 y, segun el mismo, la rivalidad con
los competidores viene dada por cuatro elementos o fuerzas que,
combinadas, crean una quinta fuerza: la rivalidad entre los competidores. El
modelo de las Cinco Fuerzas de Porter propone un modelo de reflexion
estratégica sistematica para determinar la rentabilidad de un sector,

normalmente con el fin de evaluar el valor y la proyeccion futura de
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empresas 0 unidades de negocio que operan en dicho sector. (L, 20 de
marzo del 2011)

3.1.6. Factibilidad.- Se desprende como conclusion de todo andlisis, sea

superficial, profundo, metddico y arbitrario, sobre una accion de ejecutar.

3.1.7. Estudio de Mercado.- El estudio de mercado es la “combinacion de
productos, servicios, informaciébn o experiencias que se ofrece en un
mercado para satisfacer una necesidad o deseo (I) (L, 20 de marzo del
2011)

3.1.8. Estudio técnico: Es la reunién y analisis de la informacion que
permita las posibilidades de fabricar el producto o servicio, asi como

determinar el efecto que tienen las variables del proyecto en su rentabilidad.

3.1.9. Estudio Legal Administrativo: Este estudio consiste en definir el

funcionamiento de la empresa y la constitucion legal de la misma.

3.1.10. Estudio Financiero: Este estudio busca analizar el retorno
financiero o rentabilidad que puede generar para cada uno de los
inversionistas del proyecto tiene la funcion de medir tres aspectos
fundamentales: (Enrique)

e Estructurar el plan de financiamiento, una vez medido el grado en que
los costos pueden ser cubiertos por los ingresos.

e Medir el grado de rentabilidad que ofrece la inversion en el proyecto.

e Brindar la informacion base para la toma de decisiones sobre la

inversion en el proyecto, frente a otras alternativas de inversion.

3.1.11. Inversiones: Esta parte del estudio se refiere a las erogaciones que
ocurren o0 se presentan en la fase pre-operativa y operativa de la vida de un
proyecto y representan desembolsos de efectivo para la adquisicion de
activos como son: edificios, maquinas terrenos, para gastos de constitucion y

para capital de trabajo, etc. Las inversiones se clasifican en tres categorias:



activos fijos, activos diferidos y capital de trabajo. (Enrique, Formulacién y

Evaluacion de Proyectos, pag. 64)

3.1.12. Activos Fijos.- “Los activos fijos son aquellos que no varian durante

el ciclo de explotacién de la empresa (o el afio fiscal).

3.1.13. Activos Diferidos.- Son todos los recursos que son pagados para
obtener un beneficio futuro, entre los cuales se encuentran los gastos
anticipados, como intereses, seguros, arrendamientos, los cargos diferidos
gue representan bienes o servicios recibidos de los cuales se espera obtener

beneficios econdmicos en otros periodos.

3.1.14. Gastos de Desarrollo.- Antes que la empresa comience a realizar
Sus operaciones y generen ingresos, necesita de un lapso, denominado
preoperatorio, en el cual se incurrird en una serie de gastos. En esta etapa,
pareceria ilogico mostrar unas pérdidas, cuando la empresa aun no ha
comenzado su etapa operacional. En consecuencia se considera que los
ingresos que se pudieran obtener en el futuro se podrian asociar con los
gastos preoperatorios ocasionados para obtenerlos. Por lo tanto, los gastos

de desarrollo preoperatorios pueden diferirse. (11Ma)

3.1.15. Depreciacion acumulada propiedad, planta y equipo: “Constituye
la pérdida de valor que produce el desgaste por el uso, el envejecimiento por
el paso del tiempo de las propiedades, planta y equipo. Esta cuenta
representa el valor acumulado de depreciacion de los activos fijos
depreciables, que se encuentran en uso de la empresa; (El valor de la
depreciacion acumulada de los edificios, muebles, enseres, equipos,
maquinaria y vehiculos, en el momento de ser dados de baja por venta,

perdida, robo, destruccién o cualquier otro concepto).

3.1.16. Ingresos.- Todos aquellos fondos de efectivo o de bienes que recibe
la organizacién para llevar a cabo su operatividad. Estos ingresos pueden

ser generados por venta de servicios, donaciones u otros.



3.1.17. Financiamiento.- El financiamiento es el mecanismo por medio del
cual una persona 0 una empresa obtienen recursos para un proyecto
especifico que puede ser adquirir bienes y servicios, pagar proveedores, etc.
Por medio del financiamiento las empresas pueden mantener una economia

estable, planear a futuro y expandirse.

3.1.18. Amortizacion La amortizacion corresponde a la eliminacion, con
efecto en resultados, de cualquier monto a través de un periodo determinado
de tiempo, como por ejemplo, la amortizacion de la activacion de un activo

intangible

3.1.19. Estado de Pérdidas y Ganancias: Nos permite conocer la situacion
financiera de la empresa en un momento determinado, establece la utilidad o

pérdida del ejercicio mediante la comparacion de ingresos y egresos.

3.1.20. Valor Actual Neto.- Procede de la expresién inglesa Net present
value. El acrénimo es NPV en inglés y VAN en espariol. Es un procedimiento
qgue permite calcular el valor presente de un determinado numero de flujos
de caja futuros, originados por una inversion. La metodologia consiste en
descontar al momento actual (es decir, actualizar mediante una tasa) todos
los flujos de caja futuros del proyecto. A este valor se le resta la inversion
inicial, de tal modo que el valor obtenido es el valor actual neto del proyecto.

(A, Matematicas Financieras, 2008)

3.1.21. Tasa Interna de Retorno.- TIR o IRR en inglés (Internal Rate of
Return), es una herramienta o medida usada como indicador al cuantificar la
eficiencia de una inversién determinada. Al contrario del VAN (valor actual
neto), que entrega como resultado una magnitud, el TIR entrega un
porcentaje, por lo que muchos analistas lo prefieren, aunque es mas preciso

como indicador el VAN.

En otras palabras, el TIR es la tasa compuesta de retorno anual que se

puede ganar de una inversion. Por lo mismo, matematicamente el TIR se
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calcula partiendo de la ecuacién del VAN, haciendo este igual a cero y

calculando "i" para este valor. (A, Matematicas Financieras, 2006)

3.1.22. Punto de equilibrio: El punto de equilibrio es una herramienta
financiera que permite determinar el momento en el cual las ventas cubriran
exactamente los costos, expresandose en valores, porcentaje y/o unidades,
ademas muestra la magnitud de las utilidades o perdidas de la empresa
cuando las ventas excedan o caen por debajo de este punto, de tal forma
gue este viene e ser un punto de referencia a partir del cual un incremento
en los voliumenes de venta generara utilidades, pero también un decremento
ocasionara perdidas, por tal razon se deberan analizar algunos aspectos
importantes como son los costos fijos, costos variables y las ventas

generadas. (Gabrie)



3.2. MARCO REFERENCIAL

3.2.1. Antecedentes del Canton Catamayo

JET T STCTTITEREIT 1OT

GRAFICO 1: FOTO MONTAJE DE LA CIUDAD DE CATAMAYO
FUENTE: GAD Municipal de Catamayo

ELABORACION: PDYOT DEL CANTON CATAMAYO
Cantén: Catamayo, término del dialecto paltense, formado por dos voces
Catay = aqui y mayu = rio; en tal razon, su significado es “Aqui el gran rio”.
El nombre de Catamayo fue dado por los espafioles, cuando en agosto de
1546 el capitdn Alonso de Mercadillo, fundara en este valle denominado
Cangochamba o Garrochamba, la ciudad de La Zarza que fuera la primera
fundacion de la ciudad de Loja. Tiene cuatro parroquias rurales: El Tambo,

San Pedro de la Bendita, Guayquichuma y Zambi.

e Cabecera cantonal: Catamayo (La Toma).

e Altitud de la ciudad de Catamayo: 1.100 metros sobre el nivel del
mar.

e Temperatura de la ciudad: 25° C.

e Clima del cantdn: calido seco en La Toma y subtropical himedo
en las parroquias; es agradable para vivirlo y muy productivo en
recursos agropecuarios.

e Distancia desde la ciudad de Loja: 36 kilometros.

e Poblacion: 22681
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e Extension del cantén: 649 kildmetros cuadrados.
¢ Fecha de cantonizacion: 18 de mayo de 1981 en la presidencia del

Ab. Jaime Rolddés Aguilera.

3.2.2. Atractivos turisticos naturales

El Ambito superficial del canton Catamayo constituye un exuberante vergel
de la provincia de Loja, sembrado de singulares paisajes naturales, muy

gratos en flora y fauna.

Su gente generosa, alegre y trabajadora, brinda al visitante acogedora
confianza de amistad, que la disfruta como en su propia casa por todos los
barrios urbanos y rurales del cantén; llenos de abundantes y exquisitas
frutas tropicales como: naranjas, limas, limones, mandarinas, mangos,
chirimoyas, pifias, guabas, guayabas, pomarrosas, nisperos, granadillas,
lumas, cafia de azUcar, guineos y otras frutas tipicas del lugar, que vuelven

inolvidable la visita y pronto retorno del viajero.

3.2.2.1. Atractivos Turisticos Naturales

e Rio Boquerdon. Cuyo nombre en tierras de los valles de Malacatos y
Vilcabamba es Piscobamba, y que luego al unirse con el rio Guayabal
forman el Catamayo; constituye el rio mas concurrido por los turistas
los fines de semana y dias feriados, ya que, sus cristalinas y
refrescantes aguas brindan placenteros balnearios fluviales, cuyas

riberas se vuelven atestadas por los bafiistas de todas las edades.

e Rio Guayabal. Afluente del rio Catamayo, ubicado a dos kildometros al
norte de la ciudad de La Toma, es otro sitio frecuentado por los
turistas, deportistas, bafiistas y lavanderas, que le otorgan mudltiple
utiidad. Hay servicio permanente de transporte de buses, taxis,
camionetas, motos y bicicletas particulares, que por distraccion de
diferente indole, hacen recorridos a este lugar a cualquier hora y dias
de la semana.
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Colina de la Cruz. Ubicada al sur este de la ciudad de La Toma,
cerca de la via a Loja; es un mirador natural diurno y nocturno, desde
donde se puede observar en forma panoramica la ciudad, el
aeropuerto, el verdor de los cafiaverales y cultivos de toda clase del
amplio valle del Catamayo, cercado por las escabrosas cordilleras de
San Pedro, Las Chinchas, Loma Grande, Guayural, Palo Blanco, el

Boquerdn, Patacorral, el Villonaco y Chuquiribamba.

Cabe manifestar ademéas que cada una de las parroquias urbanas y rurales

gue componen el cantdon Catamayo cuentan con grandes atractivos turisticos

naturales, en donde sobresalen formaciones rocosas, cascadas, areas

naturales protegidas especificamente en la que se encuentra en la parroquia

El Tambo que se encuentra liderando con el cantén Loja.

3.2.3. Atractivos Turisticos Culturales

Catamayo estirpe de ilustres hombres y mujeres que han dado honra a este

valle lojano, se engrandece cada dia con obras urbanisticas y atractivos

culturales, destacandose los siguientes:

Fiestas tradicionales. El 22 de mayo aniversario de cantonizacion de
Catamayo; 18 de agosto fiesta religiosa comercial en honor a la

Virgen del Cisne, en su peregrinacion anual a la ciudad de Loja.

Estas fiestas son celebradas con desfiles civicos, visperas animadas
con bandas populares de musica tradicional, castillos de luces
artificiales, muchos globos y cohetes de bengala; ademas, animados
bailes populares por todos los barrios de la ciudad al son de

orquestas contratadas de otras ciudades del pais.

Centro recreacional “Eliseo Arias Carrién”. Ubicado al norte de la
ciudad de La Toma, en el sector Guayabal. Es el sitio preferido por
todos los turistas locales, nacionales y extranjeros que visitan el
canton, por la diversidad de sus componentes recreativos: piscinas,
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restaurantes, canchas deportivas, juegos infantiles, avién adecuado
con teatro de marionetas, cabafias familiares, espacios verdes y

suficiente estacionamiento.

Cabana “Los Mangos”. Ubicado en el mismo lugar, apropiado para
fiesta bailables, comidas tipicas, amplias cabafias y buen servicio al

usuario.

Complejo turistico “Los Almendros”. Presta una excelente
atencion al turista con servicio de bar, restaurante, hospedaje, pistas
de baile y piscinas con tobogén.

Cabana “La Buganvillas”. Via al rio Boqueron, ofrece una placentera
estadia con vista al rio, bafio en adecuados remansos del rio; ademas

se puede divertir en la pista de baile o distraerse en el zooldgico.

Ingenio “Monterrey”. Este ingenio azucarero es industria particular
de la familia Hidalgo Gutiérrez; sus instalaciones modernas vy su
produccion de azucar, melaza y otros derivados son dignos de

conocerse.

Aeropuerto “Camilo Ponce Enriquez”. Constituye el medio de
comunicacién con la ciudad de Loja, mediante vuelos diarios de Quito
y Guayaquil, por las compafilas TAME, SAEREO.

Comidas tipicas.

- Cecina.- Ningun turista podra visitar La Toma, sin saborear la
deliciosa cecina de chancho asada en brasa de lefia de faique,
acompafiada de la blanca yuca sancochada, adornada por
rodajas de tomate de rifidn, salpicada de cebolla colorada y

condimentada del tradicional aji rocote. Para que el plato esté



completo y haya buena digestion, hay que acompafar un vaso de

cerveza ecuatoriana.

- Seco de chivo.- Generalmente es un cabrito o una hembra, la
que se sacrifica para este plato muy codiciado por muchos
lojanos. La carne fresca y bien guisada con especerias es
cocinada en olla de barro o porcelana; se le agrega cerveza y un
vaso de vermouth; luego se sirve con arroz blanco y yuca
sancochada. No puede faltar la cerveza o la chicha de jora

fermentada.

- Sopa de arvejas con guineo.- Consiste en comida preparada
con arveja verde o colorada, guineo verde picado y cocinado; se
agrega manteca blanca de chancho, quesillo, cilantro al gusto y

un buen aguacate macarefio.

- Caldo de gallina criolla.- Este delicioso plato tipico esta
preparado de gallina criolla la misma que es cocida hasta que
esté suave. Una vez cocinada se espolvorea cebolla de hoja y
perejil finamente picados. Este se lo acompafia con yucas
cocinadas y arroz. (Cultural., 2005 — 2015)

3.2.4. Antecedentes del Centro Recreacional “Eliseo Arias Carrion”

“El Centro Recreacional “Eliseo Arias Carrion” nacié como un servicio social
y de recreacion para los habitantes del sur y resto del pais desde hace mas
de dos décadas, impulsado en el Gobierno de Roldds-Hurtado, a través del
Programa de Desarrollo del Sur del Pais (Subcomision Ecuatoriana
PREDESUR y que en la actualidad dejo de existir). Como es de
conocimiento general este Centro Recreacional constituye por su ubicacion y
clima uno de los lugares de mayor atraccion turistica al que acuden
aproximadamente un promedio mensual de 6.000 personas provenientes de

distintos lugares del pais y de la region sur, especialmente de los cantones
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de la provincia de Loja, segun la informacién dada por el Administrador del

Centro Recreacional Sr. Ivan Riofrio Herrera.

El Centro Recreacional “Eliseo Arias Carridn” en vista de que el Programa de
Desarrollo del Sur del Pais (Subcomision Ecuatoriana PREDESUR se
encuentra liquidado y por lo tanto, basados en el Art. 1727 del decreto
Ejecutivo Presidencial que describe que se haga la transferencia de todos
los Centros Recreacionales al Ministerio del Deporte en comodato y este a
su vez realice los convenios pertinentes o alianzas estratégicas para co-
administrar los mismos con instituciones publicas, gobiernos seccionales,
municipios entre otros, que tengan la capacidad administrativa y financiera
para darles sostenibilidad y mejorar los centros recreacionales. Es por ello
gue el Municipio del Cantén Catamayo se ha interesado en intervenir en la
Administracion del Centro Recreacional “Eliseo Arias Carrion”, debido a que
se encuentra enmarcado en una de las politicas de la actual administracion
que es la de potenciar el desarrollo turistico de este canton y porque no
decirlo que Catamayo se convierta en la puerta de entrada a la séptima

Region del Sur.

Se hace necesario organizar el Complejo Turistico integrado para de esta
manera darle una caracteristica administrativa agil y eficiente de manera que
cuente con todos los servicios indispensables que serian congruentes con
dicha politica, lo que constituird un incentivo para el mejoramiento de otros

centros recreacionales del Pais.

Es necesario recalcar que el Municipio de Catamayo, cuenta con el personal
calificado para asumir la administracion y proyectarse al mejoramiento y
oferta de otros servicios turisticos que permitan la atraccion de muchos
turistas. (PREDESUR — SUREGION)
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3.2.4.1. Reglamento interno del centro recreacional “Padre Eliseo Arias

Carriéon”

Art. 1.El Centro Recreacional “Padre Eliseo Arias Carrion”, se encuentra
ubicado en el sitio EI Guayabal, en la via Panamericana que conduce desde

Catamayo hacia Macara o a la Costa Ecuatoriana.

Art. 2.Los servicios que actualmente presta el CREAC son los siguientes:
canchas deportivas de basquetbol (nifios y adultos), indor fatbol y voleibol
(nifos y adultos), cabafas con hornillas, bafios, duchas, vestidores, cuatro

bares, tres piscinas (nifios, damas y adultos) y parqueadero.

Art. 3.0rganizacion del CREAC.

EMPLEADOS
ALCALDIA DIRECCION .
CANTONAL — ADMINISTRATIVA —— ADMINISTRACION
GUARDIAS
BAR/
RESTAURANTE

GRAFICO # 2.- Organizacion del Complejo Recreacional Eliseo Arias Carrién
FUENTE.- Organigrama del CREAC
ELABORACION: Municipio de Catamayo

Art. 4.De la Administracion de los Centros Recreacionales.

Los centros recreacionales seran dirigidos por un Administrador quien

respondera por su buena marcha y funcionamiento.

Art. 5. Funciones del Administrador de los Centros Recreacionales.

e Administrar y garantizar el sustento, la sostenibilidad vy

funcionamiento operativo 6ptimo del centro recreacional asignado;

e Solicitar oportunamente, a bodega, los materiales y bienes que se

requieran.
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Art. 6.

17

Potenciar y promover turisticamente al Centro recreacional y/o
Turistico que se le asignare, y responsabilizarse de su buena marcha.
Efectuar el mantenimiento permanente del Centro Recreacional y/o
Turistico.

Controlar al personal a su cargo y solicitar, a través del jefe de la
unidad, la contratacion de personal y la aplicacion de las sanciones
gue prevea la Ley y el Reglamento.

Gestionar ante el Jefe de la Unidad la dotacion de recursos para la
implementacion de proyectos, planes o programas aprobados por el
Concejo Municipal.

Coordinar con el Jefe de la Unidad los horarios de funcionamiento del
Centro recreacional y/o turistico.

Las demas que sefale las ordenanzas y reglamentos.

Funciones del personal de trabajadores municipales:

Se sujetaran al horario que se establezca en el servicio que prestan
los Centros Recreacionales en especial sdbados, domingos vy
Feriados.

Operacion y mantenimiento de los Centros Recreacionales.

Atencién al publico

Recaudar boletos

Aseo de oficinas, cabafias y bafios

Limpieza y aspiracion de piscinas.

Alimentacién de animales.

Poda de arboles y cortado de césped

Trabajos de pintura, gasfiteria, albafileria.

Varios servicios.

En caso de incumplimiento de sus funciones se aplicara las sanciones

gue prevea la Ley y la Ordenanza Municipal respectiva.



Art. 7.

Art. 8.

Funciones de los guardias de seguridad.

Se sujetaran al horario que se establezca en el servicio que prestan
los Centros Recreacionales en especial sabados, Domingos Yy
Feriados.

Guardiania

Rondas nocturnas.

Mantenimiento del CREAC. (Centro Recreacional Eliseo Arias
Carrion)

Aseo de Oficina.

En caso de incumplimiento de sus funciones se aplicara las sanciones

gue prevea la Ley y la Ordenanza Municipal respectiva.

Del funcionamiento de los bares.

Se sujetaran al horario que se establezca en el servicio que prestan
los Centros Recreacionales en especial sabados, Domingos vy
Feriados.

Se prohibe estrictamente la venta de bebidas alcohdlicas, en la
medida que las leyes nacionales lo permitan.

Garantizaran que el expendio de alimentos preparados, cumplan con
las normas sanitarias contempladas para el consumo humano.
Observaran la atencién y el servicio de calidad que el cliente.

Se regiran estrictamente a lo que reza el contrato de arrendamiento,
el incumplimiento dara por terminado el mismo, unilateralmente.
Cumplir con el turno semanal establecido para la atencién
permanente de miércoles a viernes y dias feriados. (GAD Municipal
del cantdon Catamayo-, Departamento de Turismo; CREAC.,

Administracién del)

3.2.4.2. Ubicacién.- Sitio Guayabal, parroquia San Pedro de la Bendita,

cantén Catamayo (La Toma), provincia Loja, pais Ecuador.
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3.2.4.3. Superficie.- Posee siete hectareas con diez centésimas; v,
adyacente se cuenta con una superficie de ocho hectareas con diez y siete
centésimas en la que existen plantas frutales, ornamentales, cultivos de ciclo

corto, estanque piscicola para pesca recreativa.

3.2.4.4. Clima y Altitud.- Tropical semiarido, temperatura media 23,8 °C, la
temperatura extrema maxima absoluta del aire que se ha registrado ha sido
de 36°C, y la minima de 9,7°C.

e La precipitacion media es de 31,5 mm/mes.
e La humedad relativa es de 62,1%.

o Altitud sobre el nivel del mar 1.238 metros.

3.2.4.5. Infraestructura basica.- Se cuenta con:

e Agua semi tratada,

e Alcantarillado interno sin pozo de sedimentacion,

e Energia eléctrica, Teléfono,

e Via Panamericana de primer orden, que une al Centro Recreacional

con los principales sitios y zonas del pais.

3.2.4.6. Principales Distancias desde el Centro Recreacional:

e A laciudad de Catamayo: 5 Km.

e Al centro parroquial de San Pedro: 9 Km.

e Al centro parroquial de El Cisne: 25 Km.
e Alaciudad de Loja: 40 Km.
e Alaciudad de Macara: 150 Km.
e Alaciudad de Zamora: 104 Km.
e Alaciudad de Machala: 237 Km.
e A laciudad de Huaquillas: 193 Km.
e Alaciudad de Cuenca: 245 Km.
e Alaciudad de Rumichaca: 931 Km.
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¢ A laciudad de Quito: 687 Km.
¢ Alaciudad de Guayaquil: 375 Km (CENTRO
RECREACIONAL Y TURISTICO ELISEO ARIAS CARRION, 2007)

3.2.4.7. Servicios Especificos que ofrece el Centro Recreacional y
Turistico

e El parqueadero cuenta con veredas y plantas ornamentales en

regular estado.

e Servicio de Bar: cuenta con un bar, deteriorado necesita reparacion
urgente, ubicado junto a los juegos infantiles, alquilado a personas
particulares, quienes tienen que atender los dias, miércoles a
domingo ofreciendo comidas rapidas y bebidas moderadas. Este bar
no cumplen con el funcionamiento como estipula el contrato, que rige
desde el 1 de enero del 2011 hasta diciembre 2011 con la duracién de
un afio, se ha llamado la atencién a los arrendatarios, han hecho caso

omiso, analizando esto da para la terminacién del contrato.

e Piscinas: Existen tres piscinas con equipos de purificacion y
recirculacion en mal estado una es para adultos, una para damas y
una para niflos, en conjunto tienen una capacidad para 155 personas,
0 120 adultos, 20 damas y 15 nifios, por su tiempo de uso de mas de

30 anos.

e Toboganes: Existen 2 toboganes gigantes hidraulicos curvos, el uno

para adultos y otro para nifios.
e Vestidores para hombres y mujeres: Son cuartos individuales y

ademas incluyen duchas generales para hombres y mujeres, servicios

higiénicos.
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e Area Deportiva para Nifios: Superficie aproximada de 5.735 m2, se

compone de: columpios, castillo con rodaderas, carruseles, gusano,

laberinto, barras, cubos, etc.

- Area Deportiva para Adultos: Superficie aproximada de 6.197
m2, integra: canchas de indorfatbol y basquetbol, minivoley,

indorfatbol, ecuavoley, minibasket

- Cabafas: Existen 13 cabafias, se encuentran en regular estado,
gue incluyen hornillas para preparacion de alimentos por parte de
los usuarios que deseen hacerlo, la capacidad total es para 274

personas.

Baterias Sanitarias: Existen tres baterias sanitarias, para hombres y

mujeres, asi como urinarios comunes para hombres.

Administracién del Centro: Junto al ingreso se cuenta con oficinas
administrativas, en la que se ofrece informacion referente al Centro y

a su entorno.

Terrenos Adyacentes-Huertos Recreacionales-Demostrativos:
Tiene una superficie de siete hectareas donde se emplaza toda la
parte recreativa y de atencion al publico; y, otra extensiéon de ocho
hectareas, que tenemos plantas citricos como limén 40 plantas,
naranja con 50 plantas, se desconoce la produccion ya que no
cosechamos, una aproximacion de produccion de 40 sacos de limoén y
naranja otras frutas como mango 160 plantas con una produccién de
400 sacos, guayaba 110 plantas 50 cajas anuales, palmeras de coco
90 plantas con una produccién de 600 cocos, 23 plantas de
almendras, 405 plantas ornamentales, faiques 10 plantas, se debe
indicar que no se ha vendido los productos, se prevea que en este
afio se pueda vender la produccion, los cultivos de ciclo corto en

siembra se da cada tres meses, la produccion de plantas



ornamentales hay que adecuar el vivero, laguna con una extension de
3.750 m2 cuyo espejo mejora el paisaje que ofrece el sector, esta
laguna se la aprovecha para produccién de 8.000 peces de Tilapia

Roja.

También se proyecta crear un éarea de recreacion familiar, con la
implementacion de un orquidiario; un vivero de plantas ornamentales,
frutales y forestales; un zooldgico; un area de cultivos horticolas; cabafias
tipicas; senderizacién y sefialética adecuada que permita a los y las
visitantes, percibir, apreciar y valorar el enfoque agroecoldgico que se le dé

a este espacio de recreacion y educacion ambiental.

3.2.4.8. Servicio que prestan los trabajadores municipales del CREAC.

e Operacién y mantenimiento del CREAC.

e Atencibn al publico

¢ Recaudar boletos

e Aseo de oficinas, cabafas y bafios

e Limpieza de piscinas.

e Alimentacion de animales.

e Poda de arboles y cortado de césped

e Trabajos de pintura, gasfiteria, albafileria.

e Varios servicios.

e Se sujetara al horario que se establezca en el servicio que presta el

CREAC, en especial Sdbados, Domingos y Feriados.

3.2.4.9. Servicio que prestan los guardias de seguridad municipal del
CREAC.

e Guardiania
¢ Rondas nocturnas.
¢ Mantenimiento del CREAC.

e Aseo de Oficina.
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Se sujetara al horario que se establezca en el servicio que presta el
CREAC, en especial Sabados, Domingos y feriados.

El personal de trabajadores y guardias, rotan en las vacaciones,
trabajo y servicio que presta el CREAC, para que todos puedan
aprender el funcionamiento y asi sean eficientes en el trabajo

encomendado. (Unidad de Gestion y Promocién Turistica; )



4. MATERIALES Y METODOS

4.1. Métodos a Utilizar

Para el desarrollo del presente trabajo investigativo se realizo a través de
informacion obtenida: de libros, documentos, internet, folletos, entrevistas,
entre otros y diferentes técnicas y métodos que ayudaron para la ejecuciéon

del presente proyecto de tesis.

A continuacién se detalla la metodologia utilizada para cada objetivo.

En el Objetivo General.- “Desarrollar una propuesta para la implementacion
de un restaurant de comida tipica en el complejo Eliseo Arias Carridén en el

Canton de Catamayo”.

Para desarrollar el objetivo general del presente proyecto se necesito de la
aplicacion de la técnica Bibliografica para recopilar informacion acerca del
CREAC la cual nos sirvido para tener claro cual es la administracion del
mismo, servicios, etc., de la misma manera utilizamos el Método de
Observacion Cientifica para mediante la observacion poder determinar el
estado administrativo y operativo del mismo haciendo un recorrido por el
CREAC y el lugar en donde estara ubicado el presente proyecto y finalmente
el Método Analitico y Deductivo para poder analizar el area de estudio y asi
deducir si existen 0 no negocios similares y como estos establecimientos

realizan la gestion en sus empresas.

Para determinar la factibilidad del proyecto y que sea rentable, se realizo

céalculos financieros como son:

e “VAN (Valor actual neto).Indicador que mide el valor de una empresa

proyectada al presente

e TIR (Tasa interna de retorno) Indicador que permite aquella tasa
descontar los flujos netos de un proyecto e igualar a la inversion

inicial”’. (Ing. Rodrigo Culcay, 2011)
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e Relacién Beneficio/Costo. es un indicador que mide el grado de
desarrollo y bienestar que un proyecto puede generar a una
comunidad (FUTURO)

Con los datos recopilados y en base a la informacién proporcionada por el
INEC del Censo 2001, tomando en cuenta la tasa de crecimiento de la
poblacion econémicamente activa del canton Catamayo y en base a ello
determinamos la muestra de encuestas a aplicar a los habitantes del canton.
Para determinar el nimero de encuestas de los turistas se toma la
informacion dada por el Municipio de Catamayo, especificamente por el
Departamento de Administracion del CREAC en donde que manifiestan que

llegaron en el 2010 cerca de 155358 turistas.

Con la informacién obtenida se aplico la formula siguiente:

N
"T1¥ e2N

CUADRO 1.- DEMANDA DE TURISTAS A LA PROVINCIA DE LOJA

POBLACION ANO MENSUAL %
Turistas que al CREAC 155358 12947 36.34
PEA del canton Catamayo 22681 22681 63.66
TOTAL 35628 100%

FUENTE: INEC VIl de Poblacion y VI de Vivienda 2010.
ELABORACION: Shirley Paulina Medina Medina

e Numero de turistas que llegan al CREAC anualmente 155358 + 12
meses = 12947 turistas que ingresan mensualmente al CREAC.

e Poblacion Econémicamente Activa del Canton Catamayo 22681.

En donde:

n = nimero de encuestas a aplicar.

N = namero de habitantes y turistas (35628)
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e = margen de error (0.05)2

N
"T1¥ e?N

_ 35628
"=T1F 005 235628

~ 35628
"= 1 ¥ 0.0025 35628
35628
n=—————-—
1+ 89.07
35628
" =790,07

n = 395.56

Con estos resultados determinamos que el nimero de encuestas a aplicar
son de 396 encuestas de los cuales se aplicara 144 encuestas a los turistas
gue llegan al CREAC y 252 encuestas a los habitantes del PEA del canton

Catamayo.

En el 1° objetivo especifico.- “Efectuar un andlisis situacional actual del
Complejo Eliseo Arias Carrion en el Canton de Catamayo para detectar las

necesidades de los turistas en el lugar”.

Para realizar el primer objetivo especifico nos basamos principalmente en
los diagnésticos FODA y PORTER, los cuales realizamos dentro del CREAC
y en el Canton Catamayo para poder realizar un analisis del mercado y un
sondeo de la competencia directa, de la misma manera nos basamos en la
informacion recopilada por parte del GAD Municipal de Catamayo y

Ministerios de Turismo para determinar la rentabilidad del CREAC.
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Para el 2° objetivo especifico.- “Realizar una capacitacion anual en
atencion al cliente a los empleados del Centro Recreacional Eliseo Arias

Carrion con el propésito de estandarizar procesos de atencion”

Aqui se procedio a investigar en bibliografia concerniente a la calidad en la
atencion al cliente. También se recurri6 a organismos publicos y privados
gue cuenten con sistemas de calidad donde se recolect6 informacion, lo cual
facilité realizar una capacitacion anual lo cual se desarrollard en cuanto este

un afo en funcionamiento y cumplir con el objetivo propuesto.

Finalmente para el 3°objetivo especifico.- “Socializar el presente trabajo de
estudio a los factores involucrados en el sector turistico de la localidad para
el aprovechamiento del recurso turistico existente en la localidad”.

Para la realizacion del presente objetivo se procedi6 a la socializacion de los
resultados del proyecto el dia viernes 16 de Septiembre del 2011, al
Administrador del Centro Recreacional Eliseo Arias Carrion.

Se aplic6 el Método Explicativo en donde se expondra los resultados
obtenidos de toda la informacién recopilada durante el desarrollo del
presente proyecto, como estd desarrollado la gestidbn administrativa, la
misma que fue de gran interés para el administrador del CREAC, cuales son
los diagnosticos realizados, nuestro estudio de mercado, plan de marketing,
estudio financiero y finalmente conclusiones, recomendaciones que se ha

elaborado para este proyecto de tesis.
De la misma manera se realizara la socializacion del presente proyecto al

jurado de tesis, el mismo que se dara a conocer una vez culminado el

presente proyecto.
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4.2. Materiales

e Recursos financieros

El presente proyecto investigativo sera financiado en su totalidad por

la autora del presente trabajo.

¢ Recursos humanos:

Para la ejecucion del presente proyecto se cont6 con el apoyo de:

Director de tesis: Ing. Rodrigo Culcay, Docente de la UNL

Fuentes secundarias:

- Ministerio de Turismo,

- GAD de Catamayo

- Administrador del CREAC
- Turistas encuestados.

- Habitantes de la localidad

Recursos materiales:

CUADRO # 2.- RECURSOS UTILIZADOS DURANTE LA EJECUCION DEL

PROYECTO DE TESIS

ESPECIFICACION SUBTOTAL
Adquisicién de bibliografia $200.00
Material de escritorio $ 70.00
Material de recoleccion de datos $ 180.00
Impresién y recoleccion $110.00
Transporte y alimentacion $ 300.00
Imprevistos $ 60.00
Asesoramiento $740.00
TOTAL $1660.00

Fuente: Desarrollo del proyecto de tesis.
Responsable: Shirley Paulina Medina Medina
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5. RESULTADOS

5.1. Andlisis de la encuesta

De acuerdo a las 396 encuestas realizadas a la PEA del canton Catamayo y
a los turistas que visitan el CREAC, se puede mencionar el siguiente analisis
de acuerdo a las variables que se detallan a continuacién para saber si es 0
no factible la implementacion de un restaurante de comida tipica en el

Centro Recreacional “Eliseo Arias Carriéon”.

5.1.1. Oferta

e Competencia.

Habitantes.- Para poder determinar la competencia que tendra la empresa
se debe manifestar que las encuestas aplicadas a una muestra de la PEA
del canton Catamayo acostumbran a ir a un restaurante de comida tipica en
un (73.81%).los mismos que laboran en el area urbana de la ciudad de
Catamayo, las cuales pertenecen a entidades publicas y privadas. Estas
personas acostumbran a consumir principalmente la tradicional cecina
(38.49%), arvejas con guineo (26.98%), caldo de gallina criolla (21.43%),
Seco de Chivo (13.10%), realizando una visita una vez por semana
(41.27%).

Turistas.- De acuerdo a las encuestas aplicadas a los turistas que llegan al
CREAC acostumbran a ir a un restaurante de comida tipica (57.64%), los
mismos que llegan de diferentes partes del pais especialmente de la regiéon
sur del pais, Los turistas como todos los turistas les gusta consumir los
productos tipicos de la zona donde visitan, es por ello que ellos desearia
consumir cecina (29.17%), caldo de gallina criolla (20.14%), arvejas con
guineo (25.69%), seco de chivo (25%), realizando una visita una vez por
semana (47.92%)
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5.1.2. Demanda

¢ Segmento

Habitantes.- ElI segmento de mercado para la implementacion del
restaurante de comida tipica en el CREAC del cantdbn Catamayo, esta
comprendida por hombres (59.13%) y mujeres (46.87%), los cuales han
visitado el centro (80.56%), donde manifiestan que dentro del mismo no
existe un restaurante de comida tipica (75%) lo que implica que ellos deban
comprar los alimentos en los exteriores del centro especificamente en los
Kioscos (42.86%) y en el centro de Catamayo (57.14%).

Turistas.- Dentro del segmento de mercado de los turistas se manifiesta que
estad comprendido por hombres (45.14%) y mujeres (54.86%), los cuales han
visitado el CREAC (100%) y con ello manifiestan su descontento por no
existir dentro del mismo un lugar donde les brinde el servicio de comida y asi
evitar que ellos tengan que salir a la ciudad en busca de alimento (60.42%) y

en los kioscos (39.58%).

5.1.3. Motivacion

Habitantes.- Las personas que realizan esta visita o hacen principalmente
motivados por el descanso que les ofrece el CREAC (27.38%), educacion
(20.63%), para pasar un momento ameno con su familia (19.05%), por ocio
(16.27%), deporte (9.92%), Otros (6.75%), su visita lo realizan
especialmente con sus hijos (32.54%), ellos visitarian el restaurante de
comida tipica principalmente por estar ubicado en uno de los centros de
recreacibn mas conocidos dentro de este cantdbn y ademas porque la
implementacion del mismo les facilitara el no tener que salir del centro a
comprar alimentos en los exteriores del CREAC y que al contrario lo harian
directamente dentro del mismo. Las personas manifestar estar de acuerdo
con esta implementacion y que estarian dispuestas a cancelar un precio mas
elevado pero siempre y cuando se les ofrezca un buen ambiente, atencion,

calidad, y satisfaccion a simple vista ya que no ha existido ningun
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establecimiento dentro del CREAC que les brinde estos requerimientos. Uno
de los motivos que implicaria que nuestros futuros clientes dejen de

consumir los productos serian los precios elevados (44.44%).

Turistas.- Cada uno de los turistas encuestados manifestaron su motivacion
para visitar el CREAC, el cual nos dijeron que lo hacen por descanso
(26.39%), ocio (20.14%), educacion (18.06%), vida en familia (13.19%),
deportes (11.11%) y otros (11.11%). Ellos manifestar estar contentos con
esa implementacién ya que con ello se les hace mucho mas facil el quedarse
en el lugar todo el dia. Uno de los motivos por el cual dejarian de consumir
los productos del restaurante serian por los precios elevados (42.36%), la
falta de difusion (36.81%) y mala atencion al cliente (20.83%).

5.1.4. Comportamiento

Habitantes.- Las personas que realizan la visita al CREAC lo hacen
especificamente por descanso (27.38%) y al mencionarles sobre la
existencia del restaurante de comida tipica nos mencionaron que ellos si
consumirian sus productos (68.65%) cada que realicen la visita al centro
recreacional principalmente por la infraestructura, el ambiente que se le da al

mismo, la calidad de sus productos.

Turistas.- Los turistas que llegan al CREAC lo hacen principalmente por
descanso (26.39%) y si estarian dispuestos a consumir cada uno de los
productos que se ofreceran dentro del restaurante (57.64%) cuando realice

la visita al centro.

5.1.5. Preferencia

Habitantes.- Las personas de acuerdo a sus gustos y preferencias estarian
dispuestos a consumir los productos (68.65%). Y quienes influyen en la
compra de los productos por lo general son los hijos (32.54%). Ellos eligieron
los productos a consumir preferiblemente por ser los mas apetecidos en

todos los restaurante de comida tipica que existen dentro de la ciudad de
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Catamayo, este consumo lo realizarian una vez por semana con el (37.30%),
ademas para llamar la atencion de cada uno de los clientes se les

obsequiara con cada uno de los platos que consuma una vaso de horchata.

Turistas.- Los turistas de acuerdo a sus preferencias estan dispuestos a
consumir cada uno de los productos (57.64%) y quienes influirdn en la
decision de la compra sera el esposo/a, (44.44%), hijos (29.86%), padres
(10.42%), amigos (9.03%) otros (6.25%).

5.1.6. Marketing

e Producto

Habitantes.- Los posibles clientes tienen claro cuales son los productos de
preferencia que deberian ofrecerse en el restaurante de comida tipica y que
de acuerdo a las encuestas realizadas las personas prefieren la Cecina
(42.06%), arvejas con guineo (38.89%), caldo de gallina criolla (36.90%) y
seco de chivo (36.51%) para que de esta manera al momento de elegir cada

uno de los productos haya variedad.

Turistas.- Los turistas consumirian principalmente la comida tipica del
canton Catamayo vy ellos lo consumirian porque buscan saborear los
productos de cada region donde ellos viajan, es por eso que los productos
gue se ofrecera son la cecina, (44.44%), arvejas con guineo (43.75%), caldo
de gallina criolla (38.89%) seco de chivo (47.22%).

e Precio

Habitantes.- Como nuestros futuros clientes visitan el centro recreacional
por motivos de descanso (27.38%) no les interesaria mucho el precio que
tengan que pagar por un producto de calidad, es por esto que por un plato
de cecina se cancelara de 3-5 dolares (86.90%), por un plato de arvejas con
guineo se cancelara 0.40 — 0.60 ddlares (88.89%), por el caldo de gallina
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criolla 2 — 3 ddlares (84.13%) y finalmente por el seco de chivo 1.5 — 2.5
(78.57%).

Turistas.- Los precios que los turistas cancelaran por el cada uno de los
productos a vender serd la cecina de 3 — 5 dblares (65.97%), arvejas con
guineo 0.40 — 0.60 dolares (61.12%), caldo de gallina criolla 2 — 3 dolares
(50.69%), seco de chivo 1.5 — 2.5 ddlares (58.33%).

e Plaza

Habitante.- La distribucion es la parte mas esencial para el buen
funcionamiento de una empresa, es por eso que la distribucion de cada uno
de los productos que se ofrecera dentro del restaurante de comida tipica
serd de manera directa, es decir, no se contara con intermediarios. La
relacion serd de productor a consumidor por lo cual no se puede realizar un

profundo analisis de la comercializacion.

Turistas.- Para la distribuciéon de cada producto que se expendera dentro
del restaurante se lo realizara de la manera directa es decir sin

intermediarios, la relacién sera de productor a consumidor.

e Promocion

Habitantes.- De las encuestas aplicadas el medio de publicidad que les
gustaria que se dé la publicidad de la empresa es la radio (41.27%), la
television (34.13%), la prensa escrita (24.60%) ya que estos son los medios
de comunicacion mas utilizados por ellos, ademas el promocionar el servicio
y productos ofrecido para ser reconocidos gracias al buen servicio y variedad

de sus productos, aunque algunos prefieren la radio (41.27%).

Turistas.- De acuerdo a las encuestas aplicadas a cada uno de los turistas
se puede deducir que los turistas les gustaria informarse por radio (44.44%),
television (31.94%), prensa escrita (23.61%) teniendo como preferencia la
radio en un (44.44%).
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5.2. ANALISIS PORTER DEL RESTAURANTE DEL CENTRO
RECREACIONAL ELISEO ARIAS CARRION

El Restaurante de comida tipica se encuentra dentro de la industria
alimenticia es por esto que se debe tener muy claro cual es el
funcionamiento de esta industria dentro del mercado donde se ejecutara el
proyecto para de esta manera poder elaborar estrategias claras y concisas

que permitan desarrollar al maximo actividades a la que va dirigida.

5.2.1. Rivalidad entre los Competidores

En cuanto a la competencia se puede mencionar que dentro del CREAC no
existe un restaurante de comida tipica, ya que el centro recreacional se
encuentra edificado y por pertenecer este al GAD Municipal de Catamayo es
muy dificil obtener permisos de edificacion para que alli se construya uno
nuevo que funcione como restaurante, ademas se debe tener en claro que el
municipio no pretende por el momento construir ni realizar adecuaciones al
complejo por falta de recursos econdmicos. Debemos tener en claro que
todo lo que funciona o funcione dentro del mismo debe acatarse o regirse a
ciertas normas que son dadas por el Municipio especificamente con el
Administrador del complejo, quien es el que rinde cuentas al GAD Municipal

de Catamayo.

Es por eso que la competencia directa esta ligada con los restaurantes que
existen en los alrededores del centro, la cual es alta ya que segun el catastro
dado por el Ministerio de Turismo (Catastro de la Provincia de Loja 2010) se
encuentran registrados trece establecimientos de alimentos, nos basamos
en esta informacion ya que en el Municipio de Catamayo ni en ningun otro
establecimiento existe informacion sobre cuantos restaurantes existen en
esta localidad, es por ello que se determind que dentro de estos trece
establecimientos solamente diez expenden en sus menus comidas tipicas de

Catamayo. En base a esta informacion se concluye que los siguientes

34



restaurantes forman parte de la competencia directa y que la competencia

indirecta vendrian hacer los restaurantes de la localidad que aunque no

expenden comidas tipicas a diario si lo hacen los fines de semana y dias

feriados ademas que estan dentro de la industria alimenticia.

Las personas que consumen las comidas tipicas de esta localidad ya
tienen lugares fijos donde degustar y que son de su preferencia, lo

cual se convierte en una dificultad en la atracciéon de clientes.

En este tipo de mercado existen diez establecimientos que nos
compete directamente, donde generalmente se expende los
productos que nuestra empresa pretende vender, pero la diferencia
es que este estara ubicado en un sector estratégico y muy
concurrido por turistas y habitantes de la propia localidad como es el
CREAC y su atencion sera ocho horas del dia, por lo que existe una

clara diferencia.

Los restaurantes existentes dentro de la localidad de Catamayo creen
que si son rivales entre si puesto que la mayor parte de ellos estan
ubicados uno al lado del otro y que lo que buscan es acaparar con la
mayor parte de los clientes, pero deducen que cada uno de ellos ya
tienen su propia clientela por los afios que tienen dentro del mercado

y especialmente por la sazoén que les ponen a sus comidas.

La mejor época del afio para el consumo de comidas tipicas son los
dias feriados, ya que es el mejor momento donde cada uno de los
turistas que llegan a la localidad consumen estos productos y es
donde mas afluencia de visitantes llegan hasta esa localidad y

especialmente al CREAC
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CUADRO # 3.- COMPETENCIA DIRECTA

ESTABLECIMIENTO CATEGORIA
Bachita N° 2 Segunda
Parrillada Lojanito Segunda
Bachita Tercera
Los Ciruelos Tercera
Don Leo Tercera
Lilia Tercera
Meson del Valle Tercera
Tipico Tercera
La Tomeifiita Tercera
El Forastero Tercera

FUENTE.- Catastro de la provincia de Loja 2010
ELABORACION.- Shirley Medina Medina

CUADRO # 4.- COMPETENCIA INDIRECTA

ESTABLECIMIENTO CATEGORIA
Heybrajan’s Tercera
Pavi Pollo Sucursal. 3 Tercera
PP’s Tercera

FUENTE.- Catastro de la provincia de Loja 2010
ELABORACION.- Shirley Medina Medina

5.2.2. Amenaza de Entrada de Nuevos Competidores

Los competidores son empresas que se encuentran dentro del mercado o
gue pueden ingresar y convertirse en competencia. Estas empresas al
momento de ingresar pueden hacerlo con productos similares a los otros
comercios de alimentos, lo que implica que los clientes consuman este tipo
de alimentos para cubrir asi sus necesidades lo que quiere decir que van

hacer aceptados por los consumidores.

Lo importante de todo es conseguir poder predecir lo que ocurrira y como
ingresara la competencia al mercado, determinar estrategias, cuando, como,
con qué precios, publicidad, productos, etc. Para ello se debe tener una
actitud activa y asi determinar la manera en coOmo se presentara en el

mercado.
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Las personas que son duefias de la competencia directa e indirecta
no les preocupa en absoluto que se implemente nuevas empresas de
alimentos, sobre todo porque estara ubicada en el CREAC y sus
clientes seran las personas que llegan a visitar este centro, ademas el
objetivo de cada uno de los duefios de los trece restaurantes
(Catastro de la Provincia de Loja 2010), es el desarrollo y progreso de
su canton y sobre todo para cubrir con la demanda de turistas que
llegan a esta localidad (dado por cada uno de los duefios de los
establecimientos de alimentos).

La implementacibn de nuevas empresas generara competitividad
entre cada uno de los restaurantes de comida tipica y esto servira de
desarrollo para el canton y sobre todo para el desarrollo turistico del
CREAC.

La empresa ofrecerd servicios de calidad y personalizados lo que
hara dificil su imitacion, ademas porque se encontrara dentro del
CREAC lo que implica que no pueden haber competencia dentro del

mismo, por lo que se cree que las barreras de entrada seran fuertes.

La implementacion de esta empresa no implica una gran inversion y
aunque no sea elevado el costo para la implementacion de un
restaurante su ubicacién generaria problemas ya que el CREAC
solamente cuenta con un espacio que sera alquilado para la
implementacion del presente proyecto y porque el GAD Municipal de
Catamayo no pretende realizar remodelacion dentro del mismo ni

construcciones nuevas para implementar nuevas empresas.

En cuanto a la parte legal no hay inconvenientes ya que la empresa al
estar ubicada dentro de un establecimiento perteneciente al GAD
Municipal de Catamayo serd mas facil el solicitar el permiso de

funcionamiento, de la misma manera los permisos de la Jefatura de
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Salud, Bomberos, Intendencia los mismos que se renovaran afio a

ano.

5.2.3. Productos Sustitutivos

En la actualidad existen algunos restaurantes de comida tipica dentro de la
localidad de Catamayo lo que hace que los clientes tengan la opcién de
elegir donde comer, actualmente existen diez establecimientos de comida
tipica satisfaciendo de esa manera a los usuarios y turistas que visitan el

cantén Catamayo.

1) Los restaurantes de comida tipica son:

e Bachita N° 2.- El restaurante se encuentra ubicado en las calles
Isidro Ayora y 24 de Mayo, su propietario es el sefior Yonson
Fabian Jaramillo Valarezo, segun el Catastro de la provincia de

Loja es de segunda categoria.

Cuenta con nueve mesas para treinta y seis personas las cuales
son atendidas por cinco personas que trabajan en la elaboracion
de la tradicional cecina ($7.00), seco de chivo ($2.50), sopa de
guineo con arvejas ($0.80), guatita ($2.50), seco de pollo ($2.50),
repe ($0.80), seco de carne de res ($2.50), caldo de gallina criolla
($3.00); el local es propio y lleva dentro del mercado por mas de
10 afios por lo que hace que tenga clientela ya definida, para la
compra de cada uno de los productos que utliza para la
elaboracion de los platos lo hace directamente en el mercado de
la localidad a diario y la carne de chancho para la cecina lo hace
los domingos lo cual la alifa y deja secar para la tradicional
cecina. A mas de eso vende colas, aguas, café, agua aroméatica y

jugos.

e Parrilladas Lojanito.- Las parrilladas el Lojanito se encuentra

ubicado en la Av. Isidro Ayora y 10 de Agosto; su propietario es el
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sefior Cesar Alvino Lojano Lojano y segun la informacion
recabada por parte del Ministerio de Turismo en el Catastro de la
provincia de Loja esta se encuentra dentro de la segunda
categoria ya que cuanta con diez mesas para una capacidad para
cuarenta personas donde laboran cuatro personas en la
elaboracion de cada uno de los platos que en ella se expenden.
Una de ellas y la mas importante dentro de la empresa son las
parriladas con un costo de ($15.00), ademas se vende la
tradicional cecina ($7.50), seco de chivo ($2.75), seco de pollo
($2.75), caldo de gallina criolla ($3.50), mariscos varios que van
desde los ($5.00), a mas de esto se puede degustar de bebidas
refrescantes como colas, jugos, cafés, aguas aromaticas, bebidas
hidratantes, etc.

Bachita.- Este restaurante se encuentra ubicado en la avenida
Isidro Ayora y 18 de Noviembre su propietaria es la sefiora Lina
Valarezo Amanda quien nos supo manifestar que el restaurante
lleva 15 afios prestando los servicio de restaurante de comida
tipica, aunque nos manifesté que al comienzo era un pequefio
negocio al pasar de los afios ha ido expandiéndose por la
demanda que tiene sus exquisitos platos por cada uno de sus
clientes. Nos manifestd que en actualmente tiene seis mesas
donde entran cerca de veinte y cuatro personas y que segun el
catastro tiene la categoria de tercera. Ella es quien prepara cada
uno de los alimentos ayudado por tres personas mas que trabajan

en la elaboracién y atencion al cliente.

Entre los platos que venden se encuentran la cecina ($7.00),
secos de chivo, pollo, carne de res, guatita, pescado con un costo
de ($2.50) y sopas como repe, arvejas con guineo, verduras
($0.75), y los almuerzos que los elabora todos los dias con un
costo ($1.75).
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Amas de ello vende colas, jugos en botella y batidos con leche,

cafés, aguas aromaticas, horchata, agua, bebidas hidratantes.

Los Ciruelos.- Este restaurante pertenece a la sefiora Megada
Eny Chamba Betancourt quien nos manifestdé que el restaurante
se encuentra en la avenida Isidro Ayora a 12 metros del Ingenio
Monterrey la ubicacion lo hizo ya que esta es una de las arterias
principales de la ciudad de Catamayo ya que por aqui pasan los
carros que van o regresan de la costa, ademas de estar cerca de
algunos lugares de atraccion turistica y de hosterias, esta esta
catalogada como de tercera categoria segun la informacion
recabada por el Ministerio de Turismo en el Catastro de la

Provincia de Loja 2010.

En la actualidad esta empresa se encuentra dirigida por su
propietaria quien es la compra cada uno de los productos para la
preparacion de los alimentos a diario en el mercado de la
localidad y algunas bodegas donde expenden productos no
degradables, esto lo hace principalmente para que los platos se
elaboren con productos frescos y no guardados, ademas aqui
trabajan dos personas para la atencion de diez mesas para una
capacidad de cuarenta personas donde se expenden los
productos tradicionales de este rincén del pais como es la cecina,
seco de chivo, caldo de gallina criolla, seco de gallina, sopa de
arvejas con guineo, sopa de zarandaja, sopa de verduras, seco de
carne de res y bebidas como colas, jugos y refrescos de coco y de
fresa. Este restaurante solo vende platos a la carta.

Don Leo.- El restaurante don Leo se encuentra localizado en la
avenida Isidro Ayora y esta dirigido por el sefior Leonel Patricio
Gonzales Bustamante quien nos manifestd que su negocio esta
dentro del mercado siete afios es de tercera categoria segun el
Catastro de la Provincia de Loja 2010 cuanta con diez mesas para

una capacidad de cuarenta personas aqui laboran seis personas



los cuales se dividen en tres personas para la preparacion y tres

para la atencion al cliente los cuales realizan turnos rotativos.

Entre los platos que preparan se encuentra la cecina como plato
principal, también hay pollo hornado, secos de gallina, caldo de
gallina criolla, sopa de verduras, sopa de granos tiernos, arvejas
con guineo, repe blanco, refrescos de coco, tamarindo de fresa y
frutas que se dan en la localidad como la papaya, naranja, melon,

etc., colas, jugos, batidos, café, aguas aromaticas, horchata, etc.

Lilia.- El restaurante es de propiedad de la sefiora Lilia Tituafia y
se encuentra ubicado en la avenida Catamayo y Mercadillo en
una pequefia entrevista nos manifestd que su negocio se
encuentra funcionando ya casi diez afios y que primero fue de su
madre para luego pasar a manos de ella toda la administracion de
la misma. Pero algo en particular es que ella no ha cambiado
ningun plato ni la sazdn que de su madre heredo, en la actualidad
sus hijos son quienes la apoyan en la preparacion y venta de cada
uno de los productos pero que también hay dos personas que las
ayudan sobre todo para la preparacion su local lo atiende des de
las cinco de la mafiana hasta las nueve de la noche tiene una

capacidad de veinte personas con cinco mesas.

La propietaria nos manifiesta que lo mas apetecido por cada uno
de los clientes es la cecina tipica del lugar asi como los secos de
chivo, gallina criolla, cuy asado, sopa de granos tiernos, sopa de
arvejas con guineo, bebidas, etc.

Mesoén del Valle.- El restaurante es de propiedad de la sefiora
Fanny Jaramillo y se encuentra ubicada en las calles Sucre y 10
de Agosto, segun la informacion recabada este restaurante se
encuentra dentro del mercado cerca de 15 afios su local es
arrendado por el cual paga un costo de 400 délares mensuales ya

que se encuentra en el centro de la ciudad, pero la persona
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entrevistada nos manifestd que el negocio de la comida si les da
para pagar ese costo ya que por lo general los fines de semana
es cuando mas gente llega a consumir la tradicional cecina desde

diferentes rincones del pais especialmente de la parte sur.

Actualmente se encuentran laborando dos personas que son
quienes le ayudan en la preparacién de cada alimento que aqui se
expende que por lo general son los desayunos continental y
sostenido, almuerzos y meriendas. Pero también vende platos a la
carta como la cecina ($7.50), seco de chivo ($2.00), seco de
gallina criolla ($3.50), seco de pollo ($2.00), guatita ($2.00),
algunos mariscos como el ceviche ($56.00), encebollado ($3.00) y
caldo de bagre ($2.50) asi como refrescos, colas, aguas, cafés,

horchata.

Tipico.- El restaurante tipico se encuentra ubicado en la avenida
Isidro Ayora y 18 de Noviembre y su propietario es el sefior Ester
Evelio Legarda Araujo, quien nos manifiesta que este restaurante
se encuentra abierto segun le manifestaron cerca de los 20 afios y
en su poder lleva solo cinco afios ya que lo compro al anterior
duefio porgue este cambiaba su domicilio a la provincia de El Oro.
Dentro de los platos tipicos que aqui vende es la cecina ($7.50),
seco de chivo ($2.50), seco de pollo ($2.00), guata ($2.00), sopa
de grano ($0.75), sopa de repe blanco ($0.75), sopas de verduras
($0.75), almuerzos ($1.75), refrescos ($0.75).

La Tomeiita.- Propietario Segundo Diaz Villavicencio esta
ubicado en la avenida Isidro Ayora y Sucre, ofrece varios platos
como cecina, repe blanco, sancocho de chancho, gallina criolla,
jugos naturales, colas aguas , cafés, aunque manifiesta vender
mas desayunos como el continental y sostenido ademas de los

almuerzos y meriendas que tienen un costo de ($2.50).



El restaurante cuanta con clientela fija por mas de 30 afios, el
local es propio y la materia prima para la elaboracion lo compran
los dias s&bados y domingos que se realizan las tradicionales

ferias en el mercado de la localidad.

El Forastero.- Su propietaria es la sefiora Lorena Cordova
Tandazo se encuentra ubicado en la avenida Isidro Ayora y 18 de
Noviembre es de tercera categoria segun el registro en el
Catastro de la Provincia de Loja 2010 lleva 4 afios el local es
propio y vende por lo general cecina, seco de chivo, seco de
chancho, seco de gallina criolla, chuleta con menestra, sopas de
grano, arvejas con guineo, repe blando, y algunas variedades de
bebidas.

Los propietarios de cada uno de los establecimientos de comida
tipica de la localidad de Catamayo nos supieron manifestar que
sus principales clientes entre semana son las personas que
trabajan en las diferentes empresas ya sean estas publicas o
privadas de la ciudad de Catamayo y que también forman parte
los empleados que laboran en la ciudad de Lojay que se dirigen
a realizar diferentes obras dentro de la provincia de Loja. Los fines
de semana sus consumidores son los turistas que se dirigen hacia

la Basilica del Cisne y otros lugares turisticos del canton.

5.2.4. Poder Negociador de los Proveedores

En cuanto a la negociacion con los proveedores que suministraran de la

materia prima para elaborar cada uno de los platos nos ayudaran con

precios razonables, y de mejor calidad, y a mantener una relacion buena con

los mismos. Estos se agrupan en proveedores de carne, especierias,

productos perecibles y productos no perecibles.

Todos los proveedores mantienen con toda su clientela un sistema de pago

al contado, y otras que son de renombre se puede tener un pago con crédito
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de hasta quince dias luego de realizar el pedido, al dia siguiente se hace la
entrega del producto y luego se cancela ya sea el mismo dia o después del
lapso acordado.
Los principales proveedores de la empresa seran:

¢ ROMAR
Esta empresa me va a suministrar de productos no perecibles, es decir de
aceite, sal, papel higiénico, arroz, fosforo, guantes desechables, ambiental,
cloro, detergente, ambiental, escobas, trapeador, recogedor de basura,
lavavajilla, estropajo, lustre, jabon, toalla de mano, etc.

e PRONACA

Esta empresa nos suministrara de la carne de chancho que se necesita para

la elaboracion de la cecina.

e ILE
Aqui compraremos de las especerias que se necesita para alifiar las carnes
y demas como sazonador, ajino — moto, comino, ajo, achiote, mani, alifio
verde y horchata.

e Azucarera MONTEREY
Compraremos la azucar por quintales para que el precio sea mas comodo.

e Mercado Central de Catamayo.
En el mercado compraremos todos los productos perecibles, es decir
aguellos que se pueden dafar como: culantro, tomate, cebolla, pimiento,

limones, aguacates, yuca, guineo, etc.
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5.2.4.1. Poder Negociador de los Clientes/Compradores

Negociar es un proceso, para ello se debe tomar en cuenta la frase de que el

cliente siempre estara en su razon.

El centro recreacional es el encargado de realizar innovaciones dedicadas al
sector o al tipo de cliente que se encuentre en el mercado es por eso que
este debe ofrecer un restaurante de calidad como uno de sus servicio para

cada uno los clientes que visitan este complejo.

Por lo general los clientes a los que se vendera cada productos sera
personas hombres y mujeres de todas las edades que requieran el servicio
de restaurante y que al momento de consumirlos estén dispuestos a medir la

calidad de los productos y no el precio de los mismos.

El producto posee un alto nivel de factibilidad debido a que sus barreras de
entrada son altas ya que las politicas gubernamentales que promueven la
inversion, existen potenciales clientes en la zona de influencia lo cual
permitira tener una aceptable afluencia de turistas de la localidad, de los
cantones aledafios como de todo el pais durante todo el afio, ya sea por su
clima, sitios turisticos o por su comida tipica, lo que contribuye al desarrollo
turistico y esparcimiento en la localidad y por ende contribuye a la economia

del lugar.
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6. DISCUSION

6.1. Analisis de Mercado

La investigaciéon de mercado nos permitio identificar cuales seran nuestros
consumidores y asi establecer el nivel de aceptacion que tendra el
restaurante de comida tipica dentro del CREAC del cantén Catamayo en su
mercado meta. Identificado estas caracteristicas basicas de nuestros
posibles clientes nos proveeremos de las herramientas necesarias para la
cobertura de toda la demanda, asi como la participacion del producto sobre
el mercado necesario para la construccion de la evaluacion de la factibilidad

financiera de este proyecto de inversion.

6.1.1. Andlisis de la oferta.

En cuanto al andlisis de la oferta se puede manifestar que en el estudio de
mercado dentro del CREAC no existe un restaurante que expenda alimentos
dentro del mismo pero se logré identificar diez establecimientos que
expenden comida tipica dentro de la localidad de Catamayo que es donde se
encuentra ubicado el CREAC. Es por esto que se toma estos diez
establecimientos como la competencia mas cercana ya que venden los
mismos productos, estos establecimientos poseen un crecimiento anual ya
gue cada fin de semana y dias feriados es cuando mas visitantes llegan a
esta localidad. Ademas gracias a la informacion recopilada por parte de cada
uno de los propietarios de estos establecimientos se pudo identificar que
ninguna de estas empresas no cuentan con un registro exacto de clientes
sino mas bien se fijan en el nimero de facturas diarias que emiten por cada
una de sus compras, en donde se pudo comprobar que por lo general su
clientela va desde los 65 hasta los 90 clientes semanales dependiendo del
establecimiento, ademas de que en los ultimos afios no se ha registrado un
aumento en cuanto a sus ventas, es por eso que se tomara en cuenta el
namero de visitas diarias y los dias que laboran semanalmente, quedando

los siguientes resultados.
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CUADRO # 5.- CAPACIDAD DE LOS ESTABLECIMIENTOS

ESTABLECIMIENTO CAPACIDAD SEMANAL
Bachita N° 2 90
Parrilladas Lojanito 65
Bachita 90
Los Ciruelos 65
Don Leo 70
Lilia 80
Meson del Valle 70
Tipico 85
La Tomeiiita 85
El Forastero 65
TOTAL 765

Fuente.- Investigacion Primaria

Elaboracion.- Shirley Medina Medina

La oferta existente en la localidad de Catamayo de la provincia de Loja
tenemos que son de diez establecimientos los mismos que llevan dentro del
mercado entre los 30 a 8 afos y que dentro de las plazas estos poseen una
capacidad entre las 65 a 90 personas y que por lo general prestan sus

servicios los siete dias de la semana y por las 52 semanas que tiene el afio.

CUADRO # 6.- OFERTA DE RESTAURANTES EN EL CANTON

CATAMAYO
ANO RESTAURANTES VISITAS SEMANAL
2011 10 765
TOTAL SEMANAS OFERTA
765 52 39780

Fuente.- Investigacion Primaria
Elaboracion.- Shirley Medina Medina

6.1.1.1. Proyeccién de la Oferta

Para determinar el crecimiento de la oferta de la competencia del canton
Catamayo para los afios de vida util del proyecto que son de diez afios se
toma en cuenta la informacion recopilada durante el trabajo de campo o la
informacion primaria. Es por eso que en el analisis PORTER se determind
gue no existe un registro del porcentaje de crecimiento de la oferta, por ende
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se utilizo la tasa de crecimiento poblacional que es de 1.7% para determinar

la proyeccion de la oferta para los afios de vida util del proyecto.

CUADRO # 7.- CRECIMIENTO DE LOS RESTAURANTES EN EL CANTON

CATAMAYO
ANOS PROYECCION
2012 39780
2013 43278
2014 46297
2015 50368
2016 55729
2017 62709
2018 71763
2019 83519
2020 98854
2021 118994

Fuente.- Investigacion Primaria
Elaboracién.- Shirley Medina Medina

6.1.2. Andlisis de la Demanda

Para el desarrollo de la demanda se realiz6 un analisis del nimero de
personas que llegan a visitar el CREAC los mismos que fueron dados por
parte del Administrador del centro Sr. lvan Riofrio Herrera los mismos que
son de 155385 en el afio 2010, asi también los datos del PEA del canton
Catamayo los mismos que fueron dados por parte del INEC segun el
CENSO VII DE POBLACION Y VI DE VIVIENDA 2010 que es de 22681

habitantes.

6.1.2.1. Demanda Potencial

La demanda potencial es un limite superior de la demanda real que se ha de
estimar para el supuesto en gue el esfuerzo comercial realizado es maximo.
Ademas es la demanda futura, en la cual no es efectiva en el presente, pero

gue en algunas semanas, meses 0 afos sera real.
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Si se quisiera estimar la demanda potencial del mercado habria que
establecer hipotesis adicionales respecto a cuantos individuos son posibles
compradores del producto pues como sabemos la demanda global se forma

por agregacion de demandas individuales.
6.1.2.1.1. Calculo de la demanda potencial

Para la demanda potencial cabe indicar que se obtuvo los datos del PEA del
cantén Catamayo que es de 22681 esta cantidad se consiguié a través de
los datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC), segun el
CENSO VII DE POBLACION Y VI DE VIVIENDA 2010 y para sacar la
demanda potencial de los turistas se lo consiguié a través del numero de
visitantes que llegan anualmente al CREAC que es de 155385 en el 2010
segun el administrador del centro, el mismo que es proyectado segun los

afos de vida util del proyecto.

Para calcular la demanda potencial se establece de una de las preguntas de
la encuesta en donde se interroga sobre si acostumbra a ir a los
restaurantes de comida tipica obteniendo un 57.64% de respuestas positivas

por parte de los turistas y de un 73.81% por parte de los habitantes.
6.1.2.1.2. Proyeccion de la demanda potencial

Para la proyeccion de la demanda potencial para los habitantes y los turistas
se considerod la tasa de crecimiento poblacional que es de 1.7% ya que no
existe un registro de la tasa de ingreso de turistas a esta localidad por parte

de ninguna institucion.
22681 PEA del canton Catamayo el 73.81% es 16741

Vp = 16741 (1 + 1.7%)?
Vp = 16741 (1 + 0.017)?
Vp = 16741 (1.017)?

Vp = 16741 (1.034)

Vp = 17310
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155385 Turistas del CREAC el 57.64 % es 89564

Vp = 89564 (1 + 1.7%)?
Vp = 89564 (1 + 0.017)?
Vp = 89564 (1.017)?

Vp = 89564 (1.034)

Vp = 92609

Con los resultados de la demanda potencial que la obtuvimos del calculo de

la PEA del canton Catamayo Yy de los turistas que ingresan al CREAC

realizamos una suma del resultado de las dos cantidades obteniendo asi:

CUADRO # 8.- SUMA DE LA DEMANDA POTENCIAL

D.P. PEA DE CATAMAYO

D.P. TURISTAS CREAC

TOTAL D.P

17310

92609

109919

Fuente.- CENSO VII DE POBLACION Y VI DE VIVIENDA 2010, CREAC

Elaboracioén.- Shirley Medina Medina

CUADRO # 9.- PROYECCION DE LA DEMANDA POTENCIAL DE
ACUERDO AL NUMERO DE CONSUMIDORES

ANOS # CONSUMIDORES
2012 109919
2013 113688
2014 119585
2015 127927
2016 139177
2017 153990
2018 173276
2019 198292
2020 230778
2021 273152

Fuente.- Cuadro de suma de la demanda potencial

Elaboracion.- Shirley Medina Medina
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6.1.2.2. Demanda Real

6.1.2.2.1. Calculo de la demanda real

Para poder determinar la demanda real se debe tomar en cuenta los datos
de la demanda potencial tanto de los turistas (92609) como de los habitantes
(17310), de los cuales el 57.64% segun las encuestas aplicadas a los
turistas del CREAC consumiran los productos si existiera un restaurante de
comida tipica dentro del centro recreacional, mientras que en el caso de los
habitantes el 68.65% opina positivamente con respecto al consumo de los

productos Si se creara un restaurante.

Interpretacion:
D.R: 17310 PEA del cantén Catamayo 68.65% es el 11883
D.R: 92609 turistas del CREAC 57.64% es el 53380

Procedimiento:
D.R. PEA del canton Catamayo: 17310 * 68.65 / 100

D.R. PEA del canton Catamayo: 11883

D.R. turistas del CREAC: 92609 *57.64 / 100
D.R. turistas del CREAC: 53380

CUADRO # 10.- DEMANDA REAL POR NUMERO DE CONSUMIDORES

CONSUMIDORES | ANO | DEMANDA POTENCIAL | DEMANDA REAL
HABITANTES 2011 17310 11883
TURISTAS 2011 92609 53380
TOTAL 109919 65263

Fuente.- Cuadro de demanda real por consumidores
Elaboracion.- Shirley Medina Medina

Con los resultados de la demanda potencial y del porcentaje de consumo si
se implementara un restaurante de comida tipica dentro del CREAC dado de

una de las preguntas (N° 7) de las encuestas aplicadas a los turistas y de la
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PEA del cantébn Catamayo pudimos obtener los resultados de la demanda

real la misma que sumando los datos de los turistas y poblacion

econdémicamente activa obtuvimos la siguiente informacion:

6.1.2.2.2. Calculo de la Demanda Real por frecuencia de visita

Para calcular la Demanda Real anual por frecuencia de visita acudimos a las

encuestas en donde se manifiesta en una de las preguntas que se planted

sobre frecuencia de visita de los usuarios a este tipo de establecimientos

teniendo como resultado:

CUADRO # 11.- DEMANDA REAL POR FRECUENCIA DE VISITAS DE LA
PEA DEL CANTON CATAMAYO.

Frecuencia de visitas Afluencia | Tiempo al afio De;n:;da
%1 Una Vez por semana 41% (104) 52 5408
N | Dos veces por semana 34% (85) 104 8840
~ Cinco veces por semana 25% (63) 260 16380
Total 100% 416 30628

Fuente.- Encuesta pregunta N° 3
Elaboracion.- Shirley Medina Medina

CUADRO # 12.- DEMANDA REAL POR FRECUENCIA DE VISITAS DE

LOS TURISTAS

_ o _ _ _ | Demanda
Frecuencia de visita Afluencia | Tiempo al afio
Real

>
%l Una Vez por semana 48% (69) 52 3588
® | Dos veces por semana 28% (41) 104 4264
H
P | Cinco veces por semana 24% (34) 260 8840

Total 100% 416 16692

Fuente.- Encuesta pregunta N° 3
Elaboracioén.- Shirley Medina Medina
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CUADRO # 13.- SUMA DE LA DEMANDA REAL POR FRECUENCIA DE
VISITAS A LOS TURISTAS Y PEA DEL CANTON
CATAMAYO.

D.R. PEA DEL CANTON CATAMAYO | D.R. TURISTAS | TOTAL D.R
30628 16692 47320

Fuente.- Suma de la demandareal por frecuencia de visitas
Elaboracion.- Shirley Medina Medina

6.1.2.2.3. Proyecciones de la Demanda Real

La proyeccion de la demanda real se la determiné por la frecuencia de
visitas que realizan los consumidores a este tipo de establecimientos, datos
que se los obtuvo de una de las preguntas de la encuesta sobre la
frecuencia de visitas con la tasa de crecimiento poblacional 1.7% obtenida
por el INEC.

PEA del canton Catamayo: Turistas del CREAC:
Vp = 30628 (1 + 1.7%)? Vp = 16692 (1 + 1.7%)?
Vp = 30628 (1 + 0.017)? Vp = 16692 (1 + 0.017)?
Vp = 30628 (1.017)? Vp = 16692 (1.017)?

Vp = 30628 (1.034) Vp = 16692 (1.034)

Vp = 31669 Vp = 17259

CUADRO # 14.- SUMA PROYECCION DE LA DEMANDA REAL POR
FRECUENCIA DE VISITAS A LOS TURISTAS Y PEA
DEL CANTON CATAMAYO.

D.R. PEA DEL CANTON CATAMAYO | D.R. TURISTAS | TOTAL D.R
31669 17259 48928

Fuente.- Proyeccion de la demanda real
Elaboracion.- Shirley Medina Medina
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CUADRO # 15.- PROYECCION DE LA DEMANDA REAL POR
FRECUENCIA DE VISITAS

ANOS # CONSUMIDORES
2012 48928
2013 50606
2014 53231
2015 56944
2016 61951
2017 68545
2018 77130
2019 88265
2020 102726
2021 121587

Fuente.- Encuesta pregunta nimero N° 3.
Elaboracion.- Shirley Medina Medina

6.1.2.3. Demanda Insatisfecha

Se llama Demanda Insatisfecha a aquella Demanda que no ha sido cubierta
en el Mercado y que pueda ser cubierta, al menos en parte, por el Proyecto;
dicho de otro modo, existe Demanda insatisfecha cuando la Demanda es

mayor que la Oferta.

6.1.2.3.1. Calculo de la demanda insatisfecha

Para realizar la demanda insatisfecha se tomé en cuenta la demanda
potencial, demanda real anual y oferta actual de la empresa la misma que

tendra un tiempo de vida util de diez afios.

Descripcion:

D.l: Demanda Insatisfecha
D.R.A: Demanda Real Anual
O: Oferta

Procedimiento:
D.I. D.R.A-0O
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D.I: 47320 - 39780
D.I:7540

CUADRO # 16.- DEMANDA INSATISFECHA DE RESTAURANTES EN EL
CANTON CATAMAYO

- DEMANDA REAL DEMANDA
ANO OFERTA
ANUAL INSATISFECHA
2011 47320 39780 7540

Fuente.- Oferta y Demanda Real Anual.
Elaboracién.- Shirley Medina Medina

6.1.2.3.2. Proyecciones de la Demanda Insatisfecha al 2021

La demanda real se la realiz6 acorde al calculo de la frecuencia de visita de
los clientes; la oferta por el nUmero de consumidores a cada uno de los
restaurantes donde expenden comida tipica dentro de la localidad de

Catamayo y la demanda insatisfecha es la demanda real menos la oferta.

CUADRO # 17.- PROYECCION DE LA DEMANDA INSATISFECHA

ARIOS DEMANDA DEMANDA REAL OFERTA DEMANDA
POTENCIAL ACTUAL | INSATISFECHA
2012 109919 48928 39780 9148
2013 113688 50606 43278 7327
2014 119585 53231 46297 6934
2015 127927 56944 50368 6575
2016 139177 61951 55729 6222
2017 153990 68545 62709 5836
2018 173276 77130 71763 5367
2019 198292 88265 83519 4746
2020 230778 102726 98854 3871
2021 273152 121587 118994 2593

Fuente: Demanda Real, y Oferta Actual
Elaboracion: Shirley Medina Medina
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6.2. PLAN DE MARKETING

6.2.1. Andlisis del Producto

El servicio que se ofrecera en el Restaurant de Comida Tipica en el Centro
Recreacional “Eliseo Arias Carrion” del Canton Catamayo, se encontrara
enfocado a un segmento de mercado es decir para aquellas personas que
les agrada degustar la comida tipica de este rincon del pais, ademas de
ofrecerles una variedad de platos tipicos en un ambiente agradable en uno
de los lugares turisticos del Cantén Catamayo mas visitados durante los 365
dias del afio, se brindara en un ambiente placentero rodeado de musica,
gente amable y agradable y sus precios seran accesibles para nuestro

mercado a diferencia de nuestra competencia.

Con relacion a los productos que se ofrecera dentro del restaurante tenemos
que en base a las encuestas aplicadas a la PEA del canton Catamayo y a
los turistas que visitan el CREAC tenemos que lo que a ellos les interesa es
gue dentro del mismo encuentren una variedad de platos tipicos de la
localidad y que los precios estén acorde al bolsillo de cada uno de los
clientes, ya que su vista no lo hara solo sino en familia o con amigos,
ademas que ellos miden principalmente la atencion al cliente y la calidad del
producto que le sirvan a la mesa ya que ellos siempre relacionaran la calidad
del producto con el precio., es por esta razén que el restaurante de comida
tipica le ofrece a cada uno de sus futuros clientes productos 100% de
calidad desde el momento de su elaboracion hasta que llegue a la mesa de

sus consumidores.
El nombre de la empresa sera: “EL RINCON TiPICO RESTAURANTE” y

el slogan que se le ha asignado seria: “UNA DELICIA TiPICA PARA TU
PALADAR”.
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UNA DELICIA e

TIPICA PARA TU S h
PALADAR, =

Rincon Cipico

RESTAUVRANTE

GRAFICO # 3.- LOGOTIPO DE LA EMPRESA

FUENTE.- Shirley Medina Medina

ELABORACION.- Shirley Medina Medina
El logotipo estd enmarcado principalmente con el nombre de la empresa en
letras grandes para resaltar solo con el nombre los productos que en ella se
expenden, de la misma manera se coloca el slogan en la parte superior dar
realce a la calidad del producto que va a consumir y la experiencia
agradable que va a llevarse no solamente por el producto sino por todo el

ambiente que en ella se ofrece.

Entre los colores que se escogieron para el desarrollo del logotipo tenemos
los colores primarios como lo es el negro con el blanco como parte principal
en sus letras para resaltar y entre los colores secundarios esta el tomate y
concho de vino para hacer contraste con el color verde que encontramos
dentro del CREAC.

6.2.2. Analisis de Precio

Para el presente proyecto de factibilidad estara fijado en funcién a los costos
y gastos en los que incurra el restaurante en la elaboracion de cada uno de

los platos tipicos tomando ademas como referencia los precios que
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mantienen la competencia. El producto que se pondr4a a la venta y
comercializacion tiene como proposito cumplir con las expectativas de los

clientes.

Asi mismo con la atencion de brindar productos de buena calidad lo cual el

precio dependera de acuerdo a cada plato.

La politica de los precios estard determinada en funcién de la competitividad
pero tratando de que los precios cubran los costos operativos, el objetivo del
precio sera vender los productos a precios comodos y a través de ello

acaparar la mayor parte de usuarios que llegan al CREAC.

Para la comercializacion del servicio se tendra diferentes opciones dentro de
la carta como platos fuertes tenemos la cecina y seco de chivo; de sopas
tendremos la tradicional arveja con guineo y el caldo de gallina criolla, estos
serian los platos que se venderan dentro del restaurante, pero se debe
manifestar que para cada uno de los platos se obsequiara un vaso de
horchata el mismo que no tendra ningln costo ya que vendria a ser un

producto incluido con los otros platos de la carta.

CUADRO # 18.- PRECIOS DE LOS PRODUCTOS

PRODUCTO PRECIO POR PERSONA
Cecina $4.00
Arveja con guineo $0.50
Caldo de gallina criolla $2.50
Seco de Chivo $2.00

Fuente: Encuestas
Elaborado: Shirley Medina Medina

De acuerdo a la informacion obtenida mediante la aplicacion de las
encuestas al PEA del cantébn Catamayo y a los turistas que visitan el
CREAC, se determina que ellos requieren de la creacion de un Restaurante
de Comida Tipicas en el centro recreacional dada la alta demanda en este
sitio, y la venta se la determinara por medio de la carta donde estaran

expuesto cada uno de los platos tipicos y el precio de cada uno de ellos.
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El costeo de cada uno de los platos esta dado de acuerdo a la informacion

gue se obtuvo de las empresas que seran nuestros proveedores.

CUADRO # 19.- COSTEO PLATO DE CECINA

PLATO TIPICO CECINA
LUGAR Restaurante
CANTIDAD 1 PERSONA
COSTO COSTO
INGREDIENTES CANT UNIDAD UNIDAD TOTAL
came de chancho 1/2 libra 2 1,00
cecinada
yuca 1/2 libra 0,25 0,13
cebolla 1/4 libra 0,25 0,06
tomate 1/4 libra 0,5 0,13
sal 2 cdta 0,35 0,05
sazonador 1/8 funda 0,15 0,02
ajo molido 1/8 funda 0,15 0,02
comino 1/8 funda 0,15 0,02
alifio verde 1/8 funda 0,15 0,02
limones 1/2 unidad 0,05 0,03
funda de horchata 1/8 funda 0,5 0,06
azucar 1 cdta 0,5 0,05
aceite 1 cdta 2,3 0,30
Se cecina la carne de chancho en forma muy delgada y COSTO 188
uniforme. Se golpea la carne se sala, se le coloca el NETO :
sazonador, ajo, pimiento, ajino - moto y el alifio verde y 506 VARIOS 0.09
un chorrito de aceite y se deja secar al sol, se aza en d
brasa y se sirve con yuca cocinada y ensalada de cebolla | COSTO 197
con tomate. TOTAL '
Fuente:  Andlisis PORTER, proveedores
Elaborado: Shirley Medina Medina
CUADRO # 20.- COSTEO ARVEJAS CON GUINEO
PLATO TIPICO ARVEJAS CON GUINEO
LUGAR Restaurante
CANTIDAD 1 PERSONA
INGREDIENTES CANT UNIDAD COSTO UNIDAD | COSTO TOTAL
guineos verdes 1 unidad 0,03 0,03
arvejas 3 cdta 0,80 0,03
quesillo 2 cdta 1,75 0,10
sal 1/4 cdta 0,3 0,03
achiote 1/8 cdta 0,3 0,02
culantro picado 1/2 cdta 0,03 0,03
azUcar 1 cdta 0,5 0,05
limones 1/2 unidad 0,05 0,03
horchata 1/8 fundas 0,5 0,06
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Previo a la preparacion de la sopa, tener las

arvejas remojadas del dia anterior. Cocinar las| COSTO NETO 0,38
arvejas hasta que estén suaves, luego hacer
hervir agua aparte, una vez que hierva se 5% VARIOS 0,02
agrega el guineo picado hasta que este se
cocine, luego agregar las arvejas cocinadas,
afadiendo refrito y sal al gusto. El contenido
debe hervir agregar el quesillo y luego cuando COSTO TOTAL 0,39
este desecho el quesillo colocar el culantro y
retirar del fuego.
Fuente:  Analisis PORTER, proveedores
Elaborado: Shirley Medina Medina
CUADRO # 21.- COSTEO CALDO DE GALLINA CRIOLLA
PLATO TIPICO CALDO DE GALLINA CRIOLLA
LUGAR Restaurante
CANTIDAD 1 PERSONA
INGREDIENTES | CANT UNIDAD COSTO UNIDAD [ COSTO TOTAL
presas de
gallina criolla 1 presa 050 050
yuca 1/4 libra 0,25 0,06
arroz 1/4 unidad 0,50 0,13
comino 1/8 unidad 0,15 0,02
ajo 1/8 unidad 0,15 0,02
sal 1/4 cdta 0,05 0,0125
concentrado de | g cubito 0,15 0,02
gallina
culantro 1/2 cdta 0,10 0,05
cebolla de hoja 1/2 cdta 0,10 0,05
limoén 1/2 unidad 0,10 0,05
azlcar 1 cdta 0,10 0,05
horchata 1/8 funda 0,50 0,06
En un recipiente colocar las presas de gallina
criolla previamente lavada y despellejada, COSTO NETO 1,02
sazonarle con la sal, ajo, comino. En una olla
con agua hervida colocar las presas y llevar a 5% VARIOS 0.05
hervir hasta que esta se en suavice. En otra olla ’
cocinar las yucas, lavadas y cortadas en
cuadros pequefios. Cuando las presas estén
suaves servir acompafiado de arroz con yucas, | cOSTO TOTAL 1.07
espolvorear perejil y cebolla de hoja finamente '
picadas
Fuente:  Andlisis PORTER, proveedores

Elaborado: Shirley Medina Medina
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CUADRO # 22.- COSTEO SECO DE CHIVO

PLATO TIPICO SECO DE CHIVO
LUGAR Restaurante
CANTIDAD 1 PERSONA
INGREDIENTES CANT UNIDAD | COSTO UNIDAD COSTO TOTAL
carne de chivo 1/4 libra 2,00 0,50
arroz blanco 1/4 libra 0,50 0,13
yuca 1/4 libra 0,25 0,06
cebolla 1/4 libra 0,25 0,06
tomate 1/4 libra 0,35 0,09
pimiento verdes 1/4 unidad 0,05 0,01
sazonador 1/8 funda 0,15 0,02
ajo 1/8 funda 0,15 0,02
comino 1/8 funda 0,15 0,02
achiote cdta 0,05 0,00
sal 1 cdta 0,35 0,02
aceite cdta 0,10 0,05
horchata 1/8 funda 0,50 0,06
azucar 1 cdta 0,50 0,05
naranjilla 1/8 unidad 0,10 0,01
limén 1/2 unidad 0,10 0,05
Haga un refrito con la manteca de color, la
cebolla, el tomate, el pimiento, y el ajo.[ COSTO NETO 1,15
Condimente con sal,_ pimienta_y comino.
e dos. naranjilas o 1a cervesa, o &y las| 5% VARIOS 0,06
hierbas, deje cocer a fuego lento hasta que la
carne se suavice, si resulta de consistencia
muy densa agregue un poco de agua O COSTO TOTAL 1,21

cerveza. Acompafie con arroz amarillo y papas
al vapor o maduros fritos.

Fuente:  Andlisis PORTER, proveedores
Elaborado: Shirley Medina Medina

Carta de platos

UNA OELICIA -

TRICA ARA TV h
PALADAR

EL
Rinetn Chco

RESTAURANTE
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OFRECEMOS:

PRODUCTO VALOR
CECINA S 4,00
CALDO DE GALLINA CRIOLLA $ 2,50
SECO DE CHIVO $2,00
ARVEJA CON GUINEO $ 0,50

Nota: cada plato incluye bebida

GRAFICO # 4.- CARTA DE PLATOS DE LA EMPRESA
FUENTE.- Shirley Medina Medina
ELABORACION.- Shirley Medina Medina

6.2.3. Andlisis de la Plaza.

La distribucion del producto, estara al alcance de los consumidores donde
estos puedan obtener informacion del contenido y preparacién de los platos
tipicos, para lo cual se utilizardn canales propios de venta directa con el

cliente, mediante el restaurante en el Complejo Eliseo Arias Carrion.

Restaurante

Vendedor Comprador

GRAFICO # 5.- Comercializacion
FUENTE.- Informacién Primaria
ELABORACION.- Shirley Medina Medina

6.2.4. Andlisis de Publicidad.

La publicidad permitir4 al nuevo Restaurante de Comidas Tipicas dar mayor
realce al Complejo Turistico Eliseo Arias Carridon, permitiendo que los
turistas y visitantes puedan tener este servicio de alimentacion sin salir del

Complejo Turistico, para esto debera dar a conocer la variedad de platos
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tipicos, su preparacion y precios médicos. Esto lo hara por los siguientes

medios:

Radio.- La publicidad por este medio es de bajo costo, para lo cual se
contrataran cufas radiales en la radio Boquerdn (Catamayo).La cufa radial
sera por el lapso de 30 segundos dentro de este tiempo se dara a conocer el
lugar donde se encuentra la empresa asi como cada uno de los productos
gue vende la misma, horarios y dias de atencion al cliente, asi como la
calidad y el ambiente con el que contaran nuestros clientes para su deleite y

agrado.

CUADRO # 23.- PUBLICIDAD EMISORAS RADIALES MAS
ESCUCHADAS EN EL CANTON CATAMAYO

COSTO
ESTRATEGIA DIAS UNIDAD | TIEMPO [~cantidad | o/ mes o/ afio
Radio Lunes, miércoles y
Boquerén |sabado 3 cuiias 12 1008 $45.00 | $540.00
(Catamayo) diarias meses cufas
Radio martes, jueves, 3 cufas 12 1008 $60.00 | $720.00
Sociedad sabado y domingo | diarias meses cufias
(Loja)
Radio Martes, jueves y 3 cufas 12 1008 $24.00 | $288.00
Cariamanga |sébado diarias meses cufas
(Cariamanga)
COSTO TOTAL | $1548.00

Fuente: Informacion Primaria
Elaborado: Shirley Medina Medina

6.3 ESTUDIO TECNICO

En el estudio técnico constituye uno de los aspectos mas relevantes de la
elaboracion del proyecto, con el andlisis de la oferta y demanda puesto que
ello dependerd en gran medida el éxito del proyecto de factibilidad una vez

gue esté en funcionamiento.
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6.3.1. Localizacién Del Proyecto

La localizacién adecuada de una empresa que se creara con la aprobacién
del proyecto puede determinar el éxito o fracaso de un negocio. Para ello, la
decision acerca de dénde ubicar el proyecto obedecerd no sélo a criterios
econdmicos, sino también a criterios estratégicos, institucionales, e incluso
de preferencias emocionales. Con todos ellos, sin embargo, se busca

determinar aquella localizacion que maximice la rentabilidad del proyecto.

La decision de localizaciéon de un proyecto es una decision de corto plazo
con repercusiones econdémicas importantes que deben considerarse con la
mayor exactitud posible. Esto exige que su andlisis se realice en forma
integrada con las restantes variables del proyecto: demanda, transporte,
competencia, la importancia de una seleccién apropiada para la localizacion
del proyecto se manifiesta en diversas variables, cuya recuperacion
economica podria hacer variar el resultado de la evaluacion,
comprometiendo en el largo plazo una inversion probable de pocas

cantidades de capital.

Para obtener la localizacion 6ptima se ha analizado una serie de aspectos
béasicos tales como: ubicacion de los proveedores, clientes y competencia.
Dentro del analisis de los proveedores no existira ningun problema debido a
gue existen proveedores que incluso algunos de ellos nos suministraria
directamente la ubicacion del Centro Recreacional Eliseo Arias Carrion, esta
localizado a pocos minutos de la ciudad.

Los turistas es un factor indispensable dentro de nuestro analisis, por lo
tanto estad ubicado, donde hay todos los servicios basicos, que nuestros
clientes tengan un acceso facil, comodidad y sea agradable, esto favorecera

al restaurante.

La competencia en el Centro Recreacional Eliseo Arias Carrion de

Catamayo es minima ya que no existe un restaurante dentro del mismo y
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gue segun las encuestas a la poblacion urbana de Catamayo y turistas es

necesaria la implementacién del restaurante.

6.3.1.1. Macro localizacién

PROVINCIA DE

LOJA

Autop
PN gos o

mas was
/\/ Canetera Pavienentada dos o mas vias

ESCALA 1:800 000

[ Limke de b provincia de Loja

= CIADE LOJA

FUENTE.- Departamento de Turismo de GAD Municipal de Loja.

ELABORACION.- GAD Municipal de Loja

Catamayo, se encuentra ubicado hacia la parte nor-este de la provincia de
Loja. “El término del dialecto paltense, formado por dos voces: Catay = aqui
y mayu = rio. En tal razén su significado es aqui el gran rio. El nombre de
Catamayo fue dado por los espafioles, cuando en agosto de 1546 el capitan
Alonso de Mercadillo, fundara en este valle denominado Cangochamba o
Garrochamba, la ciudad de la Zarza que fuera la primera fundacion de la

ciudad de Loja.” (www.lojanos.com)

El Cantén Catamayo limita:

e Norte: con la provincia de El Oro y el cantén Loja
e Sur: con los cantones de Gonzanama y Loja
e Este: con el canton Loja

e CQOeste: con los cantones Chaguarpamba, Olmedo y Paltas.

65



Su extension es de 649 Km2. Con una altitud de 1000m.s.n.m., tiene un
clima Calido seco en Catamayo y Subtropical himedo en las parroquias.

Con una temperatura de 25°C.

Se ha tomado este canton para la implementacidén del presente proyecto

porque:

o Este es un paso obligatorio para todas las personas que viajan hacia
la regidn costera, lo que conlleva que todos conozcan este hermoso
valle.

o El clima del mismo es muy importante, ya que la capital provincial es
de clima frio, entonces esto hace que la mayor parte de sus
habitantes viajen hacia sitio calientes para pasar sus vacaciones.

o Dentro de esta ciudad encontramos entidades bancarias como Banco
de Loja, Banco Nacional del Fomento, Cooperativa Padre Julian
Lorente, entre otros.

o Existe en la actualidad diferentes empresas de transporte hacia esta
ciudad, ya que todas las cooperativas que viajan hacia la costa tienen
gue pasar por alli. Pero hay una cooperativa que realiza turnos hacia
esta localidad cada media hora con un valor de un délar tanto de ida
como de vuelta en la ruta Loja — Catamayo — Loja esta es la
cooperativa Catamayo.

e También se realiza en esta localidad ya que gracias al gobierno en la
actualidad se estd tomando en cuenta a la provincia de Loja dentro
del PLANDETUR 2020 para el desarrollo turistico especialmente de
Catamayo.

6.3.1.2. Micro localizacién

Debido a las condiciones naturales y la oportunidad turistica que se
analizaron en el estudio de mercado, se ha considerado el Canton Catamayo

para la ejecucion del proyecto ya que existe una gran demanda.
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GRAFICO # 7.- Centro Recreacional Eliseo Arias Carriéon
FUENTE.- Centros Recreacionales y Turisticos
ELABORACION.- GAD Municipal de Catamayo

La zona donde se encontrara el proyecto es visible y estara bien ubicado ya
gue esta se la implementara en el molino, justo a la entrada al Complejo
Recreacional y a su vez este esta ubicado en una de las arterias principales
de esta ciudad. La ventaja que mas caracteriza es que esta avenida pasa al
lado del complejo ya que por aqui se va hacia la costa y hacia uno de los
puntos turisticos mas importantes de este cantdn como es la parroquia de El

Cisne.

Estard ubicado en el sector periférico, por considerarse que aqui existe
mayor facilidad para el abastecimiento de materias primas, insumos y demas
artefactos para ejecucibn de las actividades, asi como también la
disponibilidad de mano de obra adecuada, lo que significa para la empresa
su oportunidad de insertarse facilmente en el mercado de produccion y

comercializacion gastrondmica. En base a la calidad de los productos.
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Los factores de localizacién son de gran relevancia al momento de elegir el
lugar 6ptimo donde va a estar ubicado el proyecto, para el caso deben
evaluarse factores que influyen al momento de tomar la decisién, entre los

cuales tenemos:

e Costo de Arrendamiento.
¢ Niveles de Seguridad.
e Cercania de Fuentes de Abastecimiento.
e Disponibilidad de Servicios
e Mano de obra.
- Mano de obra directa.

- Mano de obra indirecta.

6.3.2. Ingenieria Del Proyecto

Se entiende por ingenieria de proyecto, la etapa dentro de la formulacién de
un proyecto de inversion donde se definen todos los recursos necesarios

para llevar a cabo el proyecto.

6.3.2.1. Disefio Arquitectonico

El estudio de ingenieria del proyecto debe llegar a determinar la funcién de
produccion optima para la utilizacién eficiente y eficaz de los recursos
disponibles para la produccién del servicio deseado. Para ello deberan
analizarse las distintas alternativas y condiciones en que se pueden
combinar los factores productivos, identificando, a través de la cuantificacion
y proyeccion en el tiempo de los montos de inversiones de capital, los costos
y los ingresos de operacién asociados a cada una de las alternativas de
produccion, el tiempo de los montos de inversiones de capital, los costos y
los ingresos de operacion asociados a cada una de las alternativas de

produccion.
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El lugar donde se localizard el proyecto ya se encuentra construido, este
tiene dos espacios; el primer espacio se lo denominara area del balcon esta
mide 5.36 m de largo por 3.97 m de ancho aqui se colocaran 6 mesas con
cuatro sillas cada una, ademas tendrd una decoracién llamativa por sus
colores y adornados con algunos focos y que estos a su vez sirvan para
iluminar mas el local. El segundo espacio se lo denominara el molino, ya que
este se encuentra en el lado del molino mide exactamente 2.20 m de ancho
tomando en cuenta que esta construccion es circular, aqui entrardn tres
mesas con tres sillas cada una, ademas este sector cuenta con un espacio
para el area de cocina, ya que tiene un meson, un grifo y espacios
adecuados para colocar la maquinaria que se utilizara para la elaboracion de

cada producto.

En el area de cocina se colocara una cocina industrial de cuatro quemadores
con una parrilla, ademas colocaremos una refrigeradora, un microondas y
ademds se colocard un extractor y campana para extraer los olores; aqui se

acoplara un lugar para la caja.

En el area de caja tendremos la caja registradora, un pequeiio librero donde
se colocaran diferentes documentos de la misma y una pequefia repisa
donde estaran documentos informativos del centro recreacional y del

restaurante.

La decoracion de la empresa se basara principalmente en colores que
contrasten con el verdor de los &rboles que se encuentran en los
alrededores del CREAC como es el rojo, crema y negro, y para e€so se
necesitara la contratacion de una empresa que realice esta actividad,
ademas el mobiliario que se ocupara es de alta calidad para que esta resista
ante cualquier desastre, ademas se contara con sillas apropiadas para
infantes de 1 afio hasta los 4 afios. La iluminacion es un factor muy
importante especialmente en el interior del molino, dado que es una parte

oscura, por ello colocaremos ojos de buey, lamparas y apliques.
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Ademas colocaremos dos letreros los cuales estaran ubicados uno en la
parte superior del molino de viento visto desde la entrada del CREAC y otro
que estara ubicado en el mismo lugar pero visto desde el interior estos
rétulos seran de 2 x 70cm con el nombre de la empresa, el logotipo y el
slogan “UNA DELICIA TIPICA PARA SU PALADAR”

Como el restaurante es tipico se busca dar un ambiente propio de la zona,
es por esto que se colocara en la barra para la espera de los consumidores
gue cancelan sus compras exhibidores o mostradores con diferentes
postales, tripticos, dipticos e informativos de los diferentes atractivos
turisticos que ofrece la provincia de Loja, los mismos que son donados por
parte del Ministerio de Turismo de Loja, el mismo que servira para darle al
lugar un ambiente agradable y acogedor.

En cada una de las mesas del establecimiento se colocaran fotos, posters de
los atractivos turisticos que ofrece el cantébn Catamayo, las mismas que
seran dadas por parte del Departamento de Turismo del GAD Municipal de
Catamayo. Estas fotos serdn una copia de las fotos de antafio de la localidad
y fotos del actual Catamayo, ademas aqui se colocaran servilleteros que
seran elaborados de cafia guadua y representaran la produccion principal de

este cantdn como lo es la cafia de azlUcar y maiz.

Al igual que el resto de las instalaciones del restaurante este contara con un
bafio de uso exclusivo de los clientes y este estara decorado con toallas de
mano que seran bordadas con el logotipo y el slogan de la empresa.

Finalmente se colocara un reloj de pared en el ingreso al restaurante y
estara decorado el resto del establecimiento con cuatro palmas que son
plantas ornamentales de sombra y que le daran un color verdoso como el

resto del lugar.

70



71

-]
5 B
=
PORCELANATO Ze n-i-:i — T = |
N s .
PORCELANATO

GRAFICO # 8.- Estudio arquitecténico del restaurante “El Rincén Tipico”
FUENTE.- Arg. Diego Quezada
ELABORACION.- Arg. Diego Quezad



6.3.2.1.1. Distribucién de las mesas en el balcén

GRAFICO # 9.- Distribucion de las mesas parte | izquierda
FUENTE.- Arg. Diego Quezada
ELABORACION.- Arg. Diego Quezada

GRAFICO # 10 .- Distribucion de las mesas parte derecha
FUENTE.- Arg. Diego Quezada
ELABORACION.- Arg. Diego Quezada
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GRAFICO # 11.- Distribucién de las mesas de la parte donde se encuentra el molino
FUENTE.- Arg. Diego Quezada
ELABORACION.- Arg. Diego Quezada

6.3.2.2. Diagrama de Flujos

Para el desarrollo del diagrama de flujos es de autoria propia, los simbolos
mas comunes utilizados para las areas de adquisicion de materia prima,

produccion, facturacion y servicios son:

e Flujo deinicio del servicio

Para el proceso de pedidos de los clientes en el restaurante el mesero tiene

como tarea:

Dar la bienvenida al cliente. Tiempo 20™
Traslado a la mesa respectiva. Tiempo 20”"
Indicarle la carta y explicarle cada uno de los productos. Tiempo 20™

Tomar el pedido en la comanda respectiva. Tiempo 5™

o~ w0 DN E

Se procede a pasarle una copia de la comanda al cocinero para que

despache el pedido, Tiempo 3
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6. Verificacion del pedido 5™

7. Se recepta el pedido en el mesén de la cocina y se despacha el
mismo a la mesa del cliente. Tiempo 10”

8. Finalmente se pasa el original de la comanda a la cajera para que
proceda al cobro del mismo y la emision de la respectiva factura al
cliente y se lo entrega a la mesa del cliente. Tiempo 15”

9. Se le agradece al cliente por la visita. Tiempo 5™

PASO 1: TIEMPO 20™

PASO 2: TIEMPO 20

PASO 3: TIEMPO 20

PASO 4: TIEMPO 5™

PASO 5: TIEMPO 3

PASO 6: TIEMPO 5™

PASO 7: TIEMPO 10

PASO 8: TIEMPO 15

PASO 9: TIEMPO 5

GRAFICO # 12.- Flujo de proceso de servicio al cliente

FUENTE: Shirley Medina Medina
Para el inicio del servicio tenemos que desde la llegada del cliente a la
empresa le tomara al mesero un tiempo de cuatro minutos y cuarenta
segundos el brindarle informacion, acerca de cada uno de los productos,

tomar la orden y colocarle el pedido a la mesa de cada cliente.
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e Flujo de Procesos parala elaboraciéon de los platos tipicos

Este proceso conlleva a obtener un producto terminado de calidad para el
consumo de cada uno de los clientes de la empresa.

1. Recepcion y almacenaje de alimentos no perecibles: Este es uno de
los procesos mas importantes ya que este depende la calidad del
producto procesado a obtener, para este se debe de seguir una serie
de controles y condiciones que establezcan la frescura, suavidad,
olor y sobre todo calidad. Ademas las condiciones en las que se debe
almacenar de preferencia en cuartos lejos de la humedad para evitar
el deterioro de los mismos, asi se debe clasificar y colocar en vitrinas
gue del aire y a una distancia de un metro del suelo para evitar la

contaminacion. Tiempo aproximado 15.

2. Recepcidon y almacenaje de alimentos perecibles.: Para mantener las
carnes en buen estado es necesario retirar las grasas, venas, sangre
y pellejos en cada uno de los trozos de carne, esto se lo hace
especialmente para evitar la contaminacion de la misma ya que las
grasas atraen las bacterias a la carne. Este proceso se lo hace en
cada una de las carnes que se necesitan para la produccion de
alimentos y se debe colocar especificamente en cuartos frios o en
neveras a temperatura de 5°a 10° para asi conservar la materia prima

en condiciones aceptables antes de ser procesada.

Para la limpieza de los deméas alimentos perecibles que se
necesitaran se debe retirar las raices, semillas, etc., para luego
almacenarla correctamente bajo refrigeracion para su duracion.

Tiempo aproximado 30°.
3. Condimentacién y dosificacion: Las carnes antes de ser preparadas

se las debe adobar correctamente con especias acorde al tipo de

carne, para las carnes rojas se debe colocar especias claras para
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evitar que las carnes se oscurezcan, ademas estos daran una mejor
presentacion a las carnes especialmente a la del cerdo.

La materia prima antes de ser usada se debe dosificar por medio de
porciones u onzas para evitar el desperdicio de alimentos y sobre
todo evitar la contaminacién con los demas alimentos. Tiempo

aproximado. 30°

Asado y coccion de los alimentos: Por lo general para realizar la
coccion de los alimentos depende del tipo de plato a preparar ya que
las carnes por lo general son mas duras que los demas alimentos, es
por eso que de preferencia primero se debe preparar las carnes y
luego se continua con lo demas. Esta coccién cuando es asado se lo
realiza en una parrilla especifica para azar carnes y cuando son
cocidas se lo hace en ollas normales y su porte depende de la
cantidad de materia prima que se va a cocinar. Tiempo aproximado 2

horas.

PASO 1: TIEMPO 15°

PASO 2: TIEMPO 30°

PASO 3: TIEMPO 30°

PASO 4: TIEMPO 1 hora

GRAFICO # 13.- Flujo de proceso para la elaboracién de los platos tipicos
FUENTE: Shirley Medina Medina

6.3.2.3. Diagnostico Operativo

Segun el organigrama estructural que se ha establecido para esta empresa

se contara con la ayuda de un administrador el mismo que se encargara

completamente de la administracion del restaurante, pero se debe tomar en

cuenta que las instalaciones donde funcionara la empresa no cuenta con el

espacio suficiente, es por esta razén que se ha creido conveniente contratar

una persona que administre el restaurante pero que se traslade hacia la
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empresa el momento que sea hecesario y a la hora que este crea
conveniente. Para ello la cajera le dara cuentas de las ventas del dia y este
a su vez tomara la rienda del negocio. Esta persona laborara fuera de la
empresa pero cumplira con todas las obligaciones que su puesto lo amerite,
asi mismo laborara de lunes a viernes y el horario lo acoplara de acuerdo a

sus actividades.

También se contara con el apoyo de una cajera, quien es la encargada de
cobrar por los productos consumidos, ademas esta se encargara de llevar al
dia todas las operaciones tributarias, se encargara de llamar a nuestros
proveedores cuando haga falta la materia prima, se encargara de revisar
gue todas las operaciones se lleven con normalidad y de avisar al
administrador de la misma sobre alguna novedad en el transcurso de las
operaciones de cada una de las actividades de los empleados, esta persona

laborara desde las 09h00 hasta las 17h00 de miércoles a domingo.

Seguimos con las actividades del cocinero, quién va ser el encargado de
preparar los alimentos, asi como de identificar y avisar a la cajera para que
esta a su vez realice la compra, hacer la seleccion de los alimentos y
colocarlos en las despensas, ademas de servir los alimentos en la vajilla
para que el mesero lo lleve a la mesa de cada cliente. Su horario de trabajo
estd comprendido de miércoles a domingo desde las 09h00 que se inician
las actividades hasta las 17h00 que se realiza el cierre de caja para el

siguiente dia.

Finalmente se determina las actividades del mesero que es quien ayuda a la
cajera dando la bienvenida al cliente, entregando la carta, recibiendo la
orden y colocando los platos a la mesa. Ademas de ello realiza el aseo de su
area de trabajo, su horario de trabajo es de 09h00 hasta las 17h00 de

miércoles a domingo.

Cada uno de los empleados que laboraran dentro de la empresa contaran
con un uniforme excepto el administrador. El uniforme constara de un jean

negro, camiseta tipo polo color rojo y una gorra roja en donde tendran
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plasmados el logotipo y slogan de la empresa y finalmente el calzado sera

de color negro.

Como vemos la empresa contard con poco personal es por esa razon que
cada uno de los empleados son poli funcionales y es por esa razon que cada
uno de los empleados cuentan con conocimientos en atencion al cliente y
preparacién de alimentos, También cabe sefialar que como todos los
empleados excepto el administrador cuentan con un mismo horario de
trabajo estos cerraran el restaurante media hora antes de la hora de salida

para realizar el cierre de caja y limpieza de las instalaciones.

CUADRO # 24.- PERSONAL OPERATIVO

N° CARGO CANTIDAD
1 ADMINISTRADOR 1
2 CAJERA 1
3 COCINERO 1
4 MESERO 1

FUENTE.- Diagnostico Operativo
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
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CUADRO # 25.- ROL DE PAGOS ADMINISTRADOR

ANOS H.E S.B.U SH.E D. TERCERO |D. CUARTO | VACACIONES F.R MENSUAL ANUAL
2012 0,00 $ 300,00 0,00 $ 25,00 $22,00 $0,00 $0,00 $ 347,00 $4.164,00
2013 0,00 $ 309,99 0,00 $ 25,83 $22,73 $ 155,00 $ 25,82 $ 539,37 $6.472,47
2014 0,00 $ 320,31 0,00 $ 26,69 $ 23,49 $ 160,16 $ 26,68 $ 557,33 $ 6.688,00
2015 0,00 $ 330,98 0,00 $ 27,58 $ 24,27 $ 165,49 $ 27,57 $ 575,89 $6.910,71
2016 0,00 $ 342,00 0,00 $ 28,50 $ 25,08 $171,00 $ 28,49 $ 595,07 $7.140,83
2017 0,00 $ 353,39 0,00 $ 29,45 $25,91 $ 176,69 $ 29,44 $ 614,88 $7.378,61
2018 0,00 $ 365,16 0,00 $30,43 $ 26,78 $ 182,58 $ 30,42 $ 635,36 $7.624,31
2019 0,00 $ 377,32 0,00 $31,44 $ 27,67 $ 188,66 $31,43 $ 656,52 $7.878,20
2020 0,00 $ 389,88 0,00 $32,49 $ 28,58 $ 194,94 $32,48 $ 678,37 $8.140,44
2021 0,00 $ 402,86 0,00 $ 33,57 $ 29,53 $ 201,43 $ 33,56 $ 700,96 $8.411,51

FUENTE.- Diagnostico Operativo

ELABORACION.- Shirley Medina Medina




CUADRO # 26.- ROL DE PAGOS CAJERO

ANOS H.E SB.U S.HE D. TERCERO [ D. CUARTO [ VACACIONES F.R MENSUAL ANUAL
2012 0,00 $ 282,85 $ 0,00 $ 23,57 $22,00 $0,00 $0,00 $ 328,42 $3.941,05
2013 0,00 $ 292,27 $ 0,00 $ 24,36 $22,73 $ 146,13 $ 24,35 $ 509,84 $6.118,05
2014 0,00 $ 302,00 $ 0,00 $ 25,17 $ 23,49 $ 156,03 $ 25,16 $ 526,82 $6.321,78
2015 0,00 $ 312,06 $0,00 $ 26,00 $ 24,27 $ 156,03 $ 25,99 $ 544,36 $6.532,29
2016 0,00 $ 322,45 $ 0,00 $ 26,87 $ 24,27 $ 161,22 $ 26,86 $ 562,48 $6.749,81
2017 0,00 $ 333,19 $ 0,00 $ 27,77 $25,91 $ 166,59 $ 27,75 $581,21 $6.974,57
2018 0,00 $ 344,28 $ 0,00 $ 28,69 $ 26,78 $172,14 $ 28,68 $ 600,57 $7.206,82
2019 0,00 $ 355,75 $ 0,00 $ 29,65 $ 27,67 $ 177,87 $ 29,63 $ 620,57 $7.446,81
2020 0,00 $ 367,59 $ 0,00 $ 30,63 $ 28,58 $ 183,80 $ 30,62 $ 641,22 $ 7.694,68
2021 0,00 $ 379,83 $0,00 $ 31,65 $ 29,53 $ 189,92 $ 31,64 $ 662,58 $7.950,91

FUENTE.- Diagnostico Operativo

ELABORACION.- Shirley Medina Medina
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CUADRO # 27.- ROL DE PAGOS COCINERO

ANOS H.E SB.U S.HE D. TERCERO | D. CUARTO [ VACACIONES F.R MENSUAL ANUAL
2012 0,00 $ 283,25 $ 0,00 $ 23,60 $22,00 $0,00 $0,00 $ 328,85 $ 3.946,25
2013 0,00 $ 292,68 $ 0,00 $ 24,39 $22,73 $ 146,34 $ 24,38 $ 510,53 $6.126,32
2014 0,00 $ 302,43 $ 0,00 $ 25,20 $ 23,49 $151,21 $ 25,19 $ 527,53 $ 6.330,32
2015 0,00 $ 312,50 $0,00 $ 26,04 $ 24,27 $ 156,25 $ 26,03 $ 545,09 $6.541,12
2016 0,00 $322,91 $ 0,00 $ 26,91 $ 25,08 $ 161,45 $ 26,90 $ 563,24 $ 6.758,93
2017 0,00 $ 333,66 $ 0,00 $ 27,80 $ 2591 $ 166,83 $ 27,79 $ 582,00 $ 6.984,00
2018 0,00 $ 344,77 $ 0,00 $ 28,73 $ 26,78 $172,38 $ 28,72 $ 601,38 $7.216,56
2019 0,00 $ 356,25 $ 0,00 $ 29,69 $ 27,67 $ 178,13 $ 29,68 $621,41 $ 7.456,87
2020 0,00 $ 368,11 $ 0,00 $ 30,68 $ 28,58 $ 184,06 $ 30,66 $642,09 $ 7.705,08
2021 0,00 $ 380,37 $0,00 $ 31,70 $ 29,53 $ 190,19 $ 31,68 $ 663,47 $7.961,66

FUENTE.- Diagnostico Operativo

ELABORACION.- Shirley Medina Medina




CUADRO # 28.- ROL DE PAGOS MESERO

ANOS H.E SB.U S.HE D. TERCERO | D. CUARTO [ VACACIONES F.R MENSUAL ANUAL
2012 0,00 $ 285,60 $ 0,00 $ 23,80 $22,00 $0,00 $0,00 $ 331,40 $3.976,80
2013 0,00 $ 295,11 $ 0,00 $ 24,59 $22,73 $ 147,56 $ 24,58 $ 514,57 $6.174,88
2014 0,00 $ 304,94 $ 0,00 $ 25,41 $ 23,49 $ 152,47 $ 25,40 $531,71 $6.380,51
2015 0,00 $ 315,09 $0,00 $ 26,26 $ 24,27 $ 157,55 $ 26,25 $ 549,41 $ 6.592,97
2016 0,00 $ 325,58 $ 0,00 $27,13 $ 25,08 $ 162,79 $ 27,12 $567,71 $6.812,51
2017 0,00 $ 336,43 $ 0,00 $ 28,04 $ 2591 $ 168,21 $ 28,02 $ 586,61 $7.039,36
2018 0,00 $ 347,63 $ 0,00 $ 28,97 $ 26,78 $173,81 $ 28,96 $ 606,15 $7.273,77
2019 0,00 $ 359,21 $ 0,00 $ 29,93 $ 27,67 $ 179,60 $ 29,92 $ 626,33 $ 7.515,98
2020 0,00 $371,17 $ 0,00 $ 30,93 $ 28,58 $ 185,58 $ 30,92 $647,18 $7.766,16
2021 0,00 $ 383,53 $0,00 $ 31,96 $ 29,53 $ 191,76 $ 31,95 $ 668,73 $8.024,77

FUENTE.- Diagnostico Operativo

ELABORACION.- Shirley Medina Medina
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6.3.2.4. Capacidades o Tamafo del Proyecto

Para calcular las capacidades de carga tomamos en cuenta diferentes

factores.

a. Capacidad Instalada

Para poder determinar la capacidad de carga instalada de la empresa
tenemos que dentro del andlisis en el estudio de mercado el tiempo
permanencia que una persona ocupa para la degustacion de un plato tipico
es de (1) hora y que si ponemos a trabajar al maximo la empresa esta
estaria funcionando (10) horas al dia, debemos seguidamente dividir el total
de horas (10) por las horas de permanencia dando como resultado (10) que
a su vez vendrian a ser los consumidores por dia Lo que necesitamos
conocer es cuantas personas acudiran al restaurante en el lapso de un dia,
para ello multiplicamos el nimero total de visitas (10) por la capacidad (33)
gue posee el establecimiento, dando un resultado maximo de 330 personas
gue multiplicando por los 7 dias de la semana obtenemos como resultado
2310 personas Yy este a su vez multiplicado por las 52 semanas que laborara
durante el afo alcanzamos un total de 120120 visitas de personas al afio,
gue a su vez vendrian a ser la totalidad de la capacidad instalada.

Procedimiento:
C.I: 10/1 = 10*33 = 330*7 = 2310*52 = 120120

b. Capacidad Utilizada

Esta sera evaluada utilizando nimeros reales, es decir se toma en cuenta
gue la empresa laborar (8) horas al dia en un horario de 09h00 a 17h00 de
miércoles a domingo, para ello se dividira el niumero total de horas atendidas
para las horas de permanencia que es 1 hora, dando como resultado 8 que
en este caso es el total de consumidores al dia, este resultado multiplicado
por la capacidad de nuestro establecimiento (33) nos da un numero de 264

visitas de personas diarias, esta deduccion sera multiplicada por los 5 dias
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gue se laborara en la semana dandonos un total de 1320 personas a la
semana, esta cantidad sera multiplicada por las 52 semanas que tiene el afio
obtenemos 68640

Procedimiento:
C.U: 8/1 = 8*33 = 264*5 = 1320*52 = 68640

c. Capacidad Real de Manejo

La capacidad real de manejo esta dada de acuerdo a investigacion primaria
y analizando los horarios que se atendera, entonces sabremos las personas
gue van a visitar el restaurante con una estancia de 2 horas: de 09h00 a
11h00 11 personas, de 11h00 a 13h00 11 personas, de 13h00 a 15h00 11
clientes, de 15h00 a 17h00 11 visitantes.

Procedimiento:
C.RM:11+11+11+11 = 4*5 = 220*52 = 11440

d. Capacidad Operativa

La capacidad operativa de “El Rincon Tipico” S.A. esta dividida de la

siguiente manera:

Area 1.- Mesas del balcén molino para 24 personas
Area 2.- Mesas del molino 9 personas

Area 3.- Caja

Area 4.- Cocina

Capacidad 33 personas

Area 1.- 22.5m?
Area 2.- 23.05m?
Area 3.- 4.4m?
Area 4.- 12.89m?

Total areas.- 62.84m?
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CUADRO # 29.- CAPACIDAD OPERATIVA

ZONA DESCRIPCION CAPACIDAD AREA M?
Area 1 Mesas del balcén molino 24 22.5m?
Area2 | Mesas molino 9 23.05m°
Area3 | Caja 4.4m”
Area4 | Cocina 12.89m?
TOTAL 31 62.84m?
FUENTE.- Arg. Diego Quezada
ELABORACION.- Arg. Diego Quezada
6.3.2.5. COSTEO DE OBRAS
e Activos Fijos
CUADRO # 30.- EQUIPOS
, UNIDA VALOR VALOR
DESCRIPCION D UNITARIO TOTAL
Refrigeradora 16" no frost DUREX 1 450 450,00
Cocina Industrial de 4 quemadores 1 250 250,00
Microondas — Electrolux 10 V Blanco
c/grill 1 105 105,00
Parrilla de 1m x 0.50cm 1 80 80,00
Licuadora Oster 1 82,99 82,99
Termo west bend 40 tazas 1 84,99 84,99
Extractor de olores 48 M3 3vel AC
INOX 1 159,14 159,14
TOTAL 7 1212,12 1212,12
FUENTE: Ma(cimex; Ochoa Hermanos, TOA Electrodomésticos.
ELABORACION: Shirley Medina Medina
CUADRO # 31.- EQUIPOS DE COMPUTO
» UNIDA VALOR VALOR
DESCRIPCION D UNITARIO TOTAL
Computadora de escritorio 1 750,99 750,99
Software MONICA (incluido en la
computadora) 1 0 0,00
TOTAL 2 750,99 750,99

FUENTE: MA$TER PC
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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CUADRO # 32.- EQUIPOS DE OFICINA

- VALOR VALOR
DESCRIPCION UNIDAD UNITARIO TOTAL
Televisor de 40'FHD 1 799,99 799,99
Equipo de sonido LG 1 390,99 390,99
Teléfono SAMSUNG inalambrico 1 50 50,00
Teléfono celular LG 1 35 35,00
TOTAL 4 1275,98| 1275,98
FUENTE: Ahorra Mas
ELABORACION: Shirley Medina Medina
CUADRO # 33.- MUEBLES
. UNIDA | CANTIDA VALOR VALOR
DESCRIPCION D D UNITARIO TOTAL
Mesas para 4 personas | unidad 9 80 720,00
Sillas unidad 33 35 1155,00
Silla de oficina unidad 1 148 148,00
Sillas para bebes unidad 5 35 175,00
Repisa de 60cm x 1,25
cm unidad 1 105 105,00
Revistero de 30cm x
45cm unidad 1 55 55,00
TOTAL 50 458 2358,00
FUENTE: Proyemueble, Ochoa Hermanos
ELABORACION: Shirley Medina Medina
CUADRO # 34.- UTENSILIOS DE COCINA
< ANTID VALOR VALOR
DESCRIPCION UNIDAD c AD UNID(,)AD TOTiL
ﬁgrzz;‘ggrééwzga;'dad parall2 | hidad 10 1,2 12,00
10 ajiceras TUPERWARE unidad 10 1 10,00
10 saleros TUPPERWARE unidad 10 0,8 8,00
1 olla # 32 UMCO unidad 1 28 28,00
2 ollas de 5 litros UMCO unidad 2 10 20,00
1 ollas de 7 litros UMCO unidad 1 12 12,00
1 olla # 30 UMCO unidad 1 25 25,00
1 lechero del0 litros UMCO unidad 1 18 18,00
1 sartén para hacer salsa UMCO unidad 1 15 15,00
TUBPERWARE de 7.5 liros unidad | 2 40| 8000
> bandejas Medianas unidad 18 90,00
2 charoles de aluminio inoxidable unidad 2 3,5 7,00
1 cilindro industrial de 45 ki unidad 1 150 150,00
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1 cilindro de gas de 15 kI unidad 1 60 60,00
2 coladores de metal unidad 2 2,5 5,00
1 cuchillos profesionales unidad 1 50 50,00
exprimidores de limon unidad 10 1 10,00
1 pinza de carne unidad 1 1,3 1,30
1 tijera de carne unidad 1 15 1,50
1 olla achiotera UMCO unidad 1 6,5 6,50
1 jarra de 2 litros TUPPERWARE unidad 1 15 15,00
2 tablas de picar de polietileno unidad 2 12 24,00
juego de cubiertos completos juego 4 29,6 118,40
plato base cuadrado unidad 46 4.8 220,80
plato fuerte cuadrado unidad 46 3,5 161,00
vasos lisos de vidrio transparente unidad 46 1,5 69,00
1 cuchareta para arroz unidad 1 2,5 2,50
2 cucharones soperos unidad 2,5 5,00
2 cucharas de carnes unidad 2 1,8 3,60
TOTAL 214 518,5 1228,60
FUENTE: Romar, TOA Electrodomésticos, Supermaxi
ELABORACION: Shirley Medina Medina
CUADRO # 35.- ARTICULOS DECORATIVOS
p VALOR | VALOR
DESCRIPCION UNIDAD | CANTIDAD UNID(,)AD TOT(E\L
Cuadros decorativos unidad 2 15 30,00
Ojos de buey unidad 2 18 36,00
Lampara unidad 2 12 24,00
Reloj unidad 1 10 10,00
Mostradores de postales unidad 2 3,5 7,00
Servilleteros unidad 10 4 40,00
Espejo de baio unidad 1 14 14,00
Rotulo alto relieve (1.50m x 0,70cm) | unidad 110| 220,00
Planta decorativa unidad 9 36,00
TOTAL 27 250,5| 417,00
FUENTE: Supermaxi, Graficas Santiago
ELABORACION: Shirley Medina Medina
CUADRO # 36.- SERVICIOS COMPLEMENTARIOS
DESCRIPCION UNIDAD | CANTIDAD L\J/NAILD(,)AFS \'I/'gl'_l'illf
Extintor de fuego de 5 k unidad 1 12,5 12,50
Botiquin de primeros
auxilios unidad 1 17,5 17,50
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Kit de uniformes unidad 3 40 120,00
TOTAL 5 70 150,00
FUENTE: Almacén Prometal, Disefio Tres
ELABORACION: Shirley Medina Medina
CUADRO # 37.- ADECUACIONES
DESCRIPCION UNIDAD |VALOR UNITARIO [VALOR TOTAL
Readecuacion del local 1 1200 1200,00
TOTAL 1 1200 1200,00

FUENTE: Mecanica Industrial Vifian

ELABORACION: Shirley Medina Medina

6.4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

El objetivo de este estudio es analizar la exigencia administrativa de la

empresa para poder establecer los aspectos relacionados en lo funcional del

restaurante.

6.4.1. Organigrama estructural

Es necesario organizar mediante la elaboraciéon de un grafico, el cual

generalmente representa la estructura de la empresa en orden jerarquico.

RESTAURANTE “EL RINCON TiPICO”

JUNTA GENERAL DE
ACCIONISTAS

ADMINISTRADOR

SIMBOLOGIA

Indica mando y
superioridad

GRAFICO # 14.- Organigrama Estructural

FUENTE.- Informacién Primaria

ELABORACION.- Shirley Medina Medina

Fuente: Shirley Medina Medina
Elaboracion: Shirley Medina Medina
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6.4.2. Organigrama funcional

La organizacién funcional

describe

los puestos vy

las tareas que

desempefaran cada uno de los empleados que se detallan en el siguiente

v" Administrar y garantizar el sustento, la
y funcionamiento

v' Planifica, organiza, dirige y evalla las

MESERO/A

Entregar los
pedidos a los
clientes.

Atender de
manera
personalizad a las
necesidades del
cliente.
Conservar la
higiene e imagen
del local.

grafico:
JUNTA GENERAL DE ACCIONISTAS
v Elabora estrategias para el desarrollo de
la empresa.
v Vela por los intereses de la empresa
v/ Efectla reuniones de trabajo con la
parte administrativa y operativa.
ADMINISTRADOR
sostenibilidad
operativo 6ptimo de la empresa.
actividades de la empresa.
v Protege los bienes de la empresa.
|
| |
CAJERO/A COCINERO/A.
v' Cobro del v' Se encarga de
servicio a los transformar la
clientes. materia prima
v' Elaboracion gn,  alimenicg
d d comestibles vy
£ cua} S también en el
de Caja. control de
dichos
alimentos
SIMBOLOGIA
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Fuente: Shirley Medina Medina
Elaboracién: Shirley Medina Medina

GRAFICO # 15.- Organigrama Funcional
FUENTE.- Informacion Primaria
ELABORACION.- Shirley Medina Medina



6.4.3. Descripcion de los Puestos

CUADRO # 38.- DESCRIPCION DE LA JUNTA GENERAL DE

ACCIONISTAS
PUESTO CODIGO FECHA DE ELABORACION
JUNTA GENERAL DE | 001 18/ 06/2011
ACCIONISTAS
DEPARTAMENTO A QUIEN REPORTA
ADMINISTRATIVO

OBJETIVO DEL PUESTO

Planificar, organizar, dirigir y evaluar las actividades de la empresa.

FUNCIONES DEL PUESTO

v' Cumplir y hacer cumplir la ley del gobierno actual y las ordenanzas
municipales de la localidad.

v Planificar la utilizacion, distribucién y adquisicion de recursos
coordinando las actividades con todo el personal.

v Coordinar, supervisar y asesorar al personal en el cumplimiento de sus
tareas ademas elaborara un plan estratégico institucional con la ayuda
del personal de toda la empresa.

v' Representar juridicamente a la empresa.

v Dictaminar las politicas, reglamentos y hacerlos cumplir.

PERFIL DEL PUESTO

CARACTERISTICAS DEL PUESTO

Edad: Mayores de 18 afos
Género: Masculino y femenino
Titulos: Puede tener cualquier tipo de titulo de segundo y tercer nivel.
Cursos: Marketing.
Planificacién estratégica
Direccion de empresas.
Horario: Flexible
Lugar de Trabajo: Restaurante “El Rincon Tipico”

Direccion: Catamayo, Centro Recreacional “Eliseo Arias Carrion”.

FUENTE.- Investigacion Primaria
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
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CUADRO # 39.- DESCRIPCION DEL ADMINISTRADOR

PUESTO CODIGO FECHA DE ELABORACION
ADMINISTRADOR 002 18/06/2011
DEPARTAMENTO A QUIEN REPORTA
ADMINISTRACION JUNTA GENERAL DE
ACCIONISTAS

OBJETIVO DEL PUESTO

Administrar y garantizar el sustento, la sostenibilidad y funcionamiento

operativo 6ptimo de la empresa

FUNCIONES DEL PUESTO

v' Coordinar, supervisa, asesora y capacitar al personal en el cumplimiento
de sus tareas.

v' Supervisa y controla las actividades bajo su mando, asi como las
actividades de la empresa.

v Planifica la utilizacion, distribucion y adquisicibn de recursos
coordinando las actividades con todo el personal.

v Elabora un plan estratégico institucional.

PERFIL DEL PUESTO

CARACTERISTICAS DEL PUESTO

Edad: Entre los 28 a 45 afios.
Género: Masculino o femenino
Titulos: Ingeniero en Administracion de Empresas Turisticas, Ingeniero
Comercial o carreras afines.
Cursos: Desarrollo de Proyectos
Planificacién estratégica
Conocimiento en computacion
Conocimiento en declaracion de impuestos
Horario: de 09h00 a 17h00
Lugar de trabajo: Restaurante “El Rincon Tipico”

Direccion: Catamayo, Centro Recreacional “Eliseo Arias Carrion”

FUENTE.- Investigacion Primaria
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
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CUADRO # 40.- DESCRIPCION DEL CAJERO

PUESTO CODIGO FECHA DE ELABORACION
CAJERA/O 003 18/06/2011
DEPARTAMENTO A QUIEN REPORTA
ADMINISTRACION ADMINISTRADOR

OBJETIVO DEL PUESTO

Ser4d la persona encargada de la caja, deberd presentar reportes al
propietario con respecto a lo recibido por el pago de los diferentes menus y
debera llevar un control de cuantos platos se vendieron el dia con el fin de
hacer un cuadre con los platos preparados por el personal de cocina, llevar

un libro de ingresos y egresos.

FUNCIONES DEL PUESTO

Proporcionar informacioén contable y financiera que muestre los resultados
de la empresa y su posicion financiera.

Mantener actualizada la normatividad contable aplicable al restaurante.
Informar al propietario sobre novedades tanto del personal como de los
clientes que surgieren durante la prestacion del servicio.

Otras que se le asigne.

Realizar la compra de la materia prima

PERFIL DEL PUESTO

Edad entre los 25 y 45 afios.

Licenciatura en Administracion y Contabilidad (Titulado)

Experiencia minima de 5 afios en adelante en el area de contabilidad o
ramas afines

Conocimiento de normas contables y financieras

Sexo: Indistinto.

CARACTERISTICAS DEL PUESTO

Horario: Miércoles a Domingo de 09h00 am a 17h00 pm

Residencia: vivir en Catamayo.

FUENTE.- Investigacion Primaria
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
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CUADRO # 41.- DESCRIPCION DEL COCINERO

PUESTO CODIGO FECHA DE ELABORACION
COCINERO 004 18/06/2011
DEPARTAMENTO A QUIEN REPORTA
OPERATIVO CAJERO/A

OBJETIVO DEL PUESTO

Sera la persona responsable y directa de preparar los alimentos, y debera
tener conocimientos con respecto a decoracién y presentacion de los

menus, deberd mantener su area de trabajo ordenada y limpia.

FUNCIONES DEL PUESTO

Es el responsable directo de toda la cocina, los utensilios y los ingredientes
para cocinar.

Ejecutar e implementar las reglas de seguridad, limpieza y el orden en toda
la cocina, ya que estos requerimientos son imprescindibles en este tipo de
negocio.

No debe permitir que estén fuera de lugar utensilios o ingredientes a menos
gue se los estén utilizando en el momento.

Llevar un control minucioso sobre la calidad de los ingredientes y reportar al
administrador los inconvenientes presentados.

Avisar oportunamente para la compra de la materia prima

PERFIL DEL PUESTO

Debera tener experiencia en cocina y preparacion de alimentos especificos
asi como también tener el conocimiento necesario para el manejo de
utensilios y equipos de cocina, Ser impecable, habil y capaz de adquirir
nuevos conocimientos en el menor tiempo, y que sepa trabajar en equipo.
Ademas debe tener experiencia de trabajos anteriores iguales o afines al
mismo.

Edad entre los 25 y 45 afios.

Tener titulos académicos en Gastronomia o ramas afines

Sexo: Indistinto.

CARACTERISTICAS DEL PUESTO

Horario: Miércoles a Domingo de 09h00 am a 17h00 pm.

Residencia: vivir en Catamayo.

FUENTE.- Investigacion Primaria
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
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CUADRO # 42.- DESCRIPCION DEL MESERO

PUESTO CcODIGO FECHA DE ELABORACION
MESERO 005 18/06/2011
DEPARTAMENTO A QUIEN REPORTA
OPERATIVO CAJERO/A

OBJETIVO DEL PUESTO

Atender al cliente desde el momento que ingresa hasta su salida

manteniendo una relacion directa y personalizada con el mismo, se

encargara de mantener una adecuada presentacion del local, es decir,

mesas limpias y listas para atender a los nuevos clientes.

FUNCIONES DEL PUESTO

Se encarga de la limpieza de mesas

Es responsable del montaje de las mesas.

Ayuda al acomodo de los clientes en las mesas.
Conoce el manejo correcto de la cristaleria.

Toma 6rdenes de los menus.

Sirve las bebidas a la mesa.

Recoge la vajilla sucia.

Solicita las cuentas al cajero, y las presenta al cliente.

Brindar atencion de calidad al cliente.

PERFIL DEL PUESTO

Edad entre los 20 y 26 afios.
Curso de experiencia en Atencion al Cliente y ventas

Sexo: Indistinto.

CARACTERISTICAS DEL PUESTO

Horario: Miércoles a Domingo de 8h00 am a 18h00.
Residencia: debe tener disponibilidad de trasladarse a vivir en el cantén

Catamayo.

FUENTE.- Investigacion Primaria
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
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6.5. PLAN ESTRATEGICO

6.5.1. Mision.

“El Rincon Tipico” S.A. pionero en el servicio de alimentos tipicos de la
localidad de Catamayo en un ambiente agradable para el descanso y

disfrute de los consumidores que valoran la calidad y la buena atencion.

6.5.2. Vision.

Para el 2021 “El Rincén Tipico” S.A. es una empresa que lidera el mercado
en el expendio de comida tipica en el Centro Recreacional “Eliseo Arias
Carrién” siendo una empresa productiva y auto sustentable demostrando

responsabilidad en cada una de sus actividades.

6.5.3. Anéalisis FODA

El siguiente analisis nos permite obtener una clara idea de todas las ventajas

y desventajas que va a tener el proyecto.

Fortalezas

e Ser una empresa pionera en brindar el servicio de restaurante dentro
del CREAC.

e Se encuentra dentro de un atractivo turistico muy importante del
cantén Catamayo.

e Los empleados son personas especializadas.

e Asistencia personalizada y de calidad

e La infraestructura sera decorada de acuerdo a la comodidad, calidad,
calidez y durabilidad para que emita una buena imagen a la misma.

e Ambiente agradable, su instalacion, decoracion y comodidad hacen

gue este restaurante sea un lugar atractivo para concurrir.
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e Facilidad de acceso gracias a las diferentes unidades de transporte
de la localidad.

e Los clientes cuentan con otras alternativas de distraccion
conjuntamente con el restaurante.

e Servicio rapido a las mesas

e Facil acceso para la llegada de nuestros proveedores previa

negociacion con los mismos.

Oportunidades

¢ Facilidad de créditos bancarios.

e Captar nuevos segmentos de mercado.

e Preferencia por parte de clientes por lazos de amistad.

e Frecuencia constante de turistas al centro recreacional.

e Llegada de un gran numero de turistas gracias a las fiestas que se
realizan en la localidad

e No posee competencia directa dentro del complejo.

Debilidades

¢ Dificultad para posicionarse en el mercado, por ser una empresa
nueva.

¢ No contar con local propio.

e Tener poco personal

¢ Los platos tipicos solo son fuertes con una bebida que se venderan
exclusivamente a quienes llegan la CREAC.

¢ Dificultad para ampliacion o remodelacion del local.

Amenazas.

e Correr el riesgo de alza de precio por concepto de arriendo del local.

96



97

Alza de precios de los alimentos perecibles y no perecibles, asi como
del gas.

Cambios en las leyes gubernamentales.

Entrada de nuevos competidores indirectos.

Inestabilidad Econdmica en el pais.

Cambio en las necesidades de los consumidores.



CUADRO # 43.- MATRIZ DE ALTO IMPACTO

FD

OA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

OPORTUNIDADES

El personal estara capacitado ayudando
a generar confianza y publicidad entre
consumidores hacia nuevos clientes.

Favorece el encontrarse dentro de un
atractivo turistico muy conocido y a esto
se le suma la llegada de turistas que se

v

v

Dificultad para realizar ampliaciéon del local al
momento que exista mucha demanda de estos
productos.

Aumentar los productos ofertados en el
restaurante aprovechando un servicio
espacioso para el cliente.

trasladan a las fiestas de las localidades |v* Bajar el precio de los productos sin afectar a la

aledafias al complejo. empresa.

La facilidad de créditos otorgados por los [v Motivar al personal con metas en ventas.

bancos.

Facilidad de negociacion con

proveedores.

Realizar un seguimiento a los clientes | vv Capacitacién en cuanto a negociaciones con

tanto proveedores.

de sus necesidades como de sus |v Inventivos alos empleados con bonos.

gustos. v’ Se establecerd& un rubro para realizar

Adquirir una buena imagen ante los publicidad por medio de cufias radiales y asi
AM ENAZAS clientes. ] se haga conocer a pivel provinqial. _

El ser una empresa precursora hara que |v' Lograr la fidelizacion de los clientes mediante

el mercado prefiera este servicio y
gracias a la infraestructura que habra nos
destacaremos de las demas.

Captar nuevos segmentos de mercado
innovando nuevos productos en la carta.

un servicio adicional que vaya de cortesia.

FUENTE.- Plan Estratégico
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
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6.5.4 Objetivos Estratégicos

6.5.4.1. Programa de Capacitacion

Nombre del Programa:
“Difundir y retroalimentar a todos los empleados del centro recreacional

para facilitar la organizacion y ejecucion de los servicios turisticos”.

Proyecto:
“Realizar una capacitacién anual en Atencién al Cliente a los empleados del
Centro Recreacional “Eliseo Arias Carrién” para estandarizar procesos de

atencioén”.

Descripcion:

En la actualidad la administracion del centro recreacional “Eliseo Arias
Carrién” no ha llevado a cabo ningun tipo de capacitacién a los empleados
gue laboran en este centro, es por eso que dentro del trabajo investigativo se
ha determinado la necesidad de capacitarlos lo cual se llevara a cabo al
primer afio de funcionamiento de la misma principalmente para que a través
de una buena atencion a la cliente los turistas lleguen con mas frecuencia al

centro y por ende consuman el producto que se esta ofertando.

Meta:
La capacitacion servira en primer lugar para elevar la moral de la fuerza de

trabajo y con ello mejorar la relacion entre jefes y subordinados.

Con ello se evidenciara como cada trabajador puede tomar decisiones y dar
solucion a los diferentes problemas que puedan existir dentro del centro:
ademas de incrementar la productividad, la confianza, y el desarrollo de

cada uno de los empleados.

Politicas:

e Realizar una evaluacibn para conocer los resultados de la

capacitacion.
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e Elaborar entrevistas periddicas a los turistas o clientes que llegan al
centro de recreacion, con el objetivo de poder determinar como es
percibido por ellos la capacitacion que se ha realizado a los
empleados.

e La evaluacion y las entrevistas seran elaboradas por el administrador

del centro conjuntamente con la persona encargada del restaurante.

Estrategia:
El plan de capacitacion contempla un curso de capacitacion anual en
atencion al cliente a todos los empleados que laboran en el centro

recreacional.

Té&cticas:
e La duracion del curso de capacitacion sera de 40 horas (120 min)
diarios por un periodo de veinte dias.
e La capacitacion sera de calidad.
e La capacitacion se la realizara en dias laborables
e El horario para dictar la capacitacion sera nocturno de 19h00 a 21h00,
principalmente para no interrumpir las horas de trabajo.

e Esta capacitacion sera tomado de manera obligatoria.

Costo:

Para poder determinar el costo de la capacitacion se debe determinar que
como la mayor parte de las personas a capacitar son empleados del GAD de
Catamayo, entonces por parte de esta institucion correra con el 50% de la
totalidad de la capacitacion y prestara el local para realizar esta

capacitacion; y la empresa “El Rincon Tipico” pagara el otro 50%.
Se capacitara a 14 personas de las cuales 11 son empleados de la

municipalidad de Catamayo y 3 son empleados del restaurante “El Rincon

Tipico”.
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Programa:

CUADRO # 44.-PLAN DE CAPACITACION ATENCION AL CLIENTE

N° [ CONTENIDO| TIEMPO LUGAR | HORARIO | PARTICIPANTES VALOR
Salén
2 horas social del 19h00
Atencion al L
1 Cliente Municipio 14 25.00
(40 horas) de a
Catamayo 21h00
SUBTOTAL| 350.00
TOTAL (anual)| 350.00
FUENTE: SECAP
ELABORACION: Shirley Medina Medina
Total anual

Por lo tanto con el valor ya establecido se puede determinar que por parte
del Municipio de Catamayo se pagara 175.00 dolares y por parte de la
empresa “El Rincén Tipico” se cancelara 175.00 ddlares ya que la

capacitacion sera una vez al afio.

Financiamiento:
El financiamiento ser& por parte del Municipio de Catamayo y La empresa

“El Rincon Tipico”.

Responsable:
Los responsables de que se lleve a cabo la capacitacion seran el
administrador del centro recreacional “Eliseo Arias Carrién” y el encargada/o

de la empresa “El Rincon Tipico”.
6.6. ORGANIZACION LEGAL
La Organizacién Legal de la empresa consiste en un conjunto de leyes que

son dadas por las agencias gubernamentales que influyen y limitan la

capacidad de implementacion de cualquier empresa.
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Para la constitucion legal de la empresa y después de realizar una
investigacion oportuna se llegd a determinar que la empresa funcionara
como una SOCIEDAD ANONIMA, ya que no se requiere el ser personas
juridicas y ademas en caso de adeudar a la sociedad una de las partes no

responderemos de modo personal ante la misma.

Por tal razon la sociedad se constituira mediante escritura publica que
deberd ser inscrita en el Registro Mercantil, con lo cual adquirira su
personalidad juridica, y constituirse legalmente es necesario acercarse
donde un abogado, el mismo que laborara una minuta ($80) para luego

entregarla en la Notaria ($100) y ser elevada a escritura publica.

Para el presente proyecto, las instituciones que van a influir en el desarrollo

del mismo son:

e |EPI (Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual)
e Registro Mercantil

e Superintendencia de Compafias.

¢ Municipio de Catamayo (Patente Municipal).

¢ Intendencia de Policia (Permiso de funcionamiento).
e Direccién de Salud de Catamayo (Permiso Sanitario).
e Permiso de los bomberos.

e Letrero

e Servicio de Rentas Internas (SRI).
Registro en el Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual
Para registrar nuestra marca es necesario seguir los siguientes pasos:
e Hacemos un depdésito de $16 en el Banco de Guayaquil en la cuenta

N° 6265391, esto es con la finalidad de conocer si la marca no esta

registrada o es similar a la de otro establecimiento (busqueda).
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La secretaria elabora una solicitud y es despachada por nosotros,
luego es enviada a Cuenca.

Se envia con 2 impresiones del nombre de la empresa y dos
impresiones del logo del mismo de 5x5 que incluya el nombre figuras
e slogan de la empresa.

Las marcas se registran de acuerdo a una clase internacional, la No
43 que es la marca de servicios.

Los resultados de la busqueda son enviados por el IEPI (Cuenca), ya
gue no se podra registrar con nombre igual o parecido.

Posterior a este proceso se realizara un pago de $116 con firmas de
abogado, copia de cedula y certificado de votacion (si es compafia
debera ir con nombramiento actualizado y notariado del gerente).

Se debera esperar un tiempo de 8 meses para que nos otorguen el

titulo de Marca Registrada

Luego de tener la aprobacion del nombre en el IEPI, se procede a la

constituciéon de la empresa para cual el abogado elabora una minuta con la

denominacion de la clase de sociedad que se haya elegido, en este caso

Sociedad An6nima.

La sociedad se constituird mediante escritura publica, que debera ser inscrita

en el Registro Mercantil, con lo cual adquirira su personalidad juridica.

Registro Mercantil

El Registro Mercantil cantonal estd a cargo de un registrador y es aqui

donde se llevara los registros de las inscripciones que disponen las leyes.

Requisitos que se necesita para funcionar como una Compafia:
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Las escrituras.
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Luego de entregar estos documentos son sumillados en la parte reversa de

la hoja. Cuando se Funciona como Asociacion no es necesario entregar

ningun documento.

Superintendencia de Compaiiias.

Documentos para la Constitucion:

Aprobacion del nombre.

Tres escrituras (certificado bancario).

Copias de las Cédulas de Identidad y papeletas de votacion de los

Accionistas 0 Socios.

Estos ingresan con:

- Solicitud con firma de abogado (que contendra todos estos datos
de los abogados)

- Nombres completos

- Numero de Cédula

- Direccién completa (oficina)

- Ndmero de Teléfono (oficina).

Impuesto de Patente Municipal

Requisitos para obtener la Patente Municipal:

Solicitud en la comisaria Municipal para adquirir la patente tiene un
costo de $10,00, y $2,00 la emisién de la misma.

Permiso de Salud otorgado por el Inspector de salud, luego de
realizar el tramite pertinente con toda la documentacién en la ciudad
de Catamayo.

Copia del R.U.C.

Copia de cedula de identidad del propietario o representante legal en

caso de personas juridicas.
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Copia de la declaracion del Impuesto a la Renta de los ejercicios
econdémicos que adeuden o de I.V.A. cuando sus ingresos no superen

la base exigida por el S.R.I.

Intendencia de Policia (Loja)

Solicitud al Comisario Nacional, para que otorgue el permiso de
funcionamiento del local, tiene un costo de $15,00, y $3,00 del papel
membretado de la solicitud. esto se cancela en la Intendencia de la
ciudad de Loja, adjunto:

Copia de cédula del propietario.

Copia de certificado de votacion.

Copia de Patente Municipal.

Copia del Certificado de Salud.

Control Sanitario

Requisitos para obtencion de permisos de acuerdo al tipo de

establecimiento:
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Certificado de inspeccidn del establecimiento.

Certificado Médico en formulario del Colegio de Médicos acompafado
de:

Examen de sangre: VDRI

Examen de heces: Coproparasitario.

Reaccion de VIDAL para establecimientos de CETUR.

Reaccion VHI para personal de prostibulos, moteles y gabinetes de
belleza.

Permiso del afio anterior, en caso de ser nuevo no.

Permiso CETUR para establecimientos bajo su jurisdiccion.

Carné de salud para manipuladores de alimentos.

Registro sanitario de productos para fabricas de alimentos y bebidas
procesadas y derivadas.

Pago de tasa correspondiente en la direccién de rentas.



Permiso de la direccion de higiene Municipal.
Intendencia General de Policia (solo para prostibulos, pefas,

discotecas, licoreras, cantinas, billas y barras-bar.

Bomberos

Tramites para la obtencion del permiso:

Tramitacion del RUC

Patente Municipal.

Adquisicion de extintor de 5 kg., cuyo valor es $5,00.

Adquisicion de Botiquin de primeros auxilios el mismo que podra ser
adquirido en cualquier farmacia del pais.

Por dltimo el local sera inspeccionado por un delegado del Cuerpo de
Bomberos quien emitira el informe sobre el cumplimiento o no de las

normas por ellos exigidos.

Letrero

La medida minima para elaborar un letrero es de 0.60cm x 1.00m

Servicio de Rentas Internas S.R.I.

Servicio de Rentas Internas es el organismo autobnomo de nuestro pais, cuya

funcion principal es el cobro de los impuestos, a partir de una base de datos

de contribuyentes.

Requisitos para la obtencién del R.U.C. de Sociedades:

Cédula de Identidad del Representante Legal (original y copia).
Formulario RUC - 01Ay 01 B.

Original y copia certificada de la escritura de Constitucion.
Original y copia del nombramiento del representante Legal.
Copia de la identificacion del representante.

Original y copia del documento que identifique el domicilio.
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6.7. ESTUDIO FINANCIERO

6.7.1. Inversion del Proyecto

Un plan de inversion define los ingresos con precision, identifica las metas y

sirve como curriculo de los negocios. El plan de inversion ayuda a asignar

los recursos de forma apropiada, manejar complicaciones imprevistas y

tomar buenas decisiones para el negocio (Robert Krummer, Jr.)

La inversion del proyecto se clasifica en tres categorias:

diferidos y capital de operacion.

CUADRO # 45.- INVERSION DEL PROYECTO

activos fijos,

PLAN DE INVERSION

ACTIVOS

ACTIVOS FIJOS CANTIDAD
Adecuaciones 1200,00
Equipos 1212,12
Equipos de Computo 750,99
Equipo de Oficina 1275,98
Muebles de Oficina 2358,00
Utensilios de Cocina 1228,60
Articulos decorativos 472,00
Servicios Complementarios 150,00
SUBTOTAL DE ACTIVOS FIJOS 8647,69
ACTIVOS DIFERIDOS CANTIDAD
Valor del Proyecto 1670
Constitucion Legal 436,50
Abogado, perito, arquitecto, capacitador 252,00
SUBTOTAL DE ACTIVOS DIFERIDOS 2358,5
CAPITAL DE TRABAJO

COSTOS DE PRODUCCION

Materia Prima 9401,60
Mantenimiento 150,00
Mano de obra directa 7923,05
SUBTOTAL DE COSTOS DE PRODUCCION 17474,65
GASTOS GENERALES

Servicios Basicos 3120
Materiales e Insumos 2762,00
Suministros de Oficina 1193,15
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Depreciaciones de Activos 387,44

SUBTOTAL DE GASTOS GENERALES 7462,59

COSTOS DE OPERACION

Publicidad 1548
Mano de obra indirecta 8105,05
SUBTOTAL DE COSTOS DE OPERACION 9653,05
TOTAL DE INVERSION | 45596,48

FUENTE.- Andlisis Técnico y Administrativo
ELABORACION.- Shirley Medina Medina

6.7.1.1. Inversién de Activos fijos

Son aquellas inversiones que se realizan en bienes tangibles que se
utilizaran en el proceso de produccion y de manera continua en el curso
normal de sus operaciones. Estos por lo general tienen una vida util

relativamente larga.

Estos activos fijos se ven reflejados en el andlisis técnico.

6.7.1.2. Inversion de Activos diferidos

Son aquellas de caréacter intangible necesario para realizar todo estudio de
factibilidad; dentro del proyecto son aquellos gastos de constitucion de la
empresa, estudio preliminar, etc. Los cuales se amortizan en los diez afios
de vida util del proyecto, los gastos y rubros que se incurren en el presente

proyecto son los siguientes:

CUADRO # 46.- PERMISOS Y REQUISITOS

DESCRIPCION V. TOTAL
Formulario Patente Municipal 0,00
Patente Municipal 12,00
Solicitud de busqueda fonética IEPI 16,00
Registro de Marca IEPI 116,00
Registro Ambiental 0,00
Certificado de Registro del MINTUR 0,00
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Inscripcion CAPTUR 100,00
Superintendencia de Compafiias 0,00
Registro Mercantil 45,00
Permiso de Bomberos (sticker) 5,00
Permiso de Letrero 22,50
Control Sanitario 120,00

TOTAL 436,50
FUENTE.- Andlisis Legal
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
CUADRO # 47.- SERVICIOS PROFESIONALES

DESCRIPCION V. TOTAL

Abogado 52,00
Arquitecto 100,00
Notario 100,00

TOTAL 252,00
FUENTE.- Investigacion Primaria, analisis legal y técnico.
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
CUADRO # 48.- SUELDOS

DESCRIPCION CIT
Administrador 3696.00
Cajero 3696.00
Cocinero 3696.00
Mesero 3696.00
TOTAL 14784.00
FUENTE.- Andlisis administrativo
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
CUADRO # 49.- TABLA DE DEPRECIACIONES
i INVERSION VIDA | VIDA | TASA
DESCRIPCION INICIAL UTIL % | UTIL | ANUAL

ADECUACIONES
TOTAL ADECUACIONES 1200.00 10% 10 120.00
EQUIPOS
TOTAL EQUIPOS 1212.12 10% 10 121.21
EQUIPOS DE OFICINA
TOTAL EQUIPOS DE OFICINA 1275.98 10% 10 127.60
EQUIPOS DE COMPUTO
TOTAL EQUIPOS DE COMPUTO 750.99 | 3.33% 10 25.01
MUEBLES
TOTAL MUEBLES 458.00 10% 10 45.80
UTENSILIOS DE COCINA
TOTAL UTENSILIOS DE COCINA 527.30 10% 10 52.73
ARTICULOS DECORATIVOS

109




TOTAL ARTICULOS DECORATIVOS 133.00 10% 10 13.30
SERVICIOS COMPLEMENTARIOS
TOTAL SERVICIOS 30.00 10% 10 3.00
COMPLEMENTARIOS

TOTAL | 387.44

FUENTE.- Andlisis Técnico

ELABORACION.- Shirley Medina Medina

6.7.1.3. Capital de Trabajo

El capital de trabajo es la capacidad que tendr& la empresa para realizar con

el normal desarrollo de sus actividades en el corto plazo. El capital de trabajo

lo centraremos en su capacidad de medir el patrimonio de la empresa.

6.7.1.4. Costos de Produccién

Se lo denomina a todos los rubros que representan al momento de procesar

o elaborar los productos que se van a ofertas en el mercado ya sea la

materia prima o la mano de obra que se encuentra detallada en los roles de

pago.

CUADRO # 50.- COSTOS DE PRODUCCION

ALIMENTOS
. UNIDA | CANTIDA VALOR VALOR
DESCRIPCION D D UNIDAD TOTAL

Carne de chancho

cecinada libra 1560 2 3120,00
Carne de chivo libra 1040 0,53 551,20
Gallina criolla presa 2860 0,5 1430,00
Yuca fresca libra 2080 0,25 520,00
Cebolla perla libra 1560 0,08 124,80
Tomate fresco maduro libra 1560 0,13 202,80
Limones unidad 6240 0,05 312,00
Culantro picado cdta 2340 0,05 117,00
Cebolla de hoja cdta 1170 0,05 58,50
Guineo verde unidad 2860 0,05 143,00
Arvejas secas cdta 24960 0,03 748,80
Pimiento verde unidad 780 0,01 7,80
Naranjillas maduras unidad 390 0,01 3,90
Quesillo maduro fresco cdta 5200 0,05 260,00
Arroz blanco CONEJO libra 780 0,13 101,40
Sazonador ILE funda 390 0,02 7,80
Comino ILE funda 390 0,02 7,80
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Ajo molido ILE funda 390 0,02 7,80
Concentrado de gallina funda 390 0,02 7,80
Alifio verde ILE funda 390 0,02 7,80
Achiote ILE cdta 390 0,02 7,80
Sal Yodada Ciris - sal cdta 26000 0,01 260,00
Aceite EL COCINERO cdta 13000 0,05 650,00
AzUcar MONTEREY cdta 13000 0,05 650,00
Horchata LA LOJANITA unidad 1560 0,06 93,60
TOTAL 4,21 9401,60
FUENTE.- Meycado de la localidad, ILE, Romar, Pronaca’OPONNNNNNNO.
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
CUADRO # 51.- MANTENIMIENTO
< UNIDA | CANTIDA VALOR VALOR
DESCRIPCION D D UNIDAD TOTAL
Mantenimiento equipos de
computo unidad 4 20 80,00
Mantenimiento equipos de
cocina unidad 2 35 70,00
TOTAL 6 55 150,00

FUENTE.- Master PC, Marcimex

ELABORACION.- Shirley Medina Medina

6.7.1.5. Gastos Generales

Los gastos generales son aquellos servicios basicos e implementos

necesarios para el correcto funcionamiento de la empresa para poder

desarrollar cada una de las actividades programadas.

CUADRO # 52.- SUMINISTRO DE OFICINA

- CANTIDA VALOR VALOR

DESCRIPCION UNIDAD D UNITARIO TOTAL
Grapadora unidad 1 1,9 1,9
Perforadora unidad 1 1,25 1,25
Caja de clips caja 2 0,5 1,00
Carpeta folder unidad 12 0,25 3,00
Cuaderno de apuntes unidad 2 1,2 2,40
Notas de Venta de 100
unidades resma 5 5 25,00
Esferos de color negro unidad 12 0,25 3,00
Funda de color negro
pequeia paquete 96 0,5 48,00
Funda de color negro
grande paquete 96 1 96,00
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Funda 5 x7 de color paguete 96 0,25 24,00
Bandeja térmica

desechable paguete 192 2,2 422,40
Vasos desechables paguete 192 1,5 288,00
Cucharas desechables paguete 192 0,4 76,80
Servilletas paguete 96 15 144,00
Fésforos de 12 unidades | paquete 12 1 12,00
Guantes desechables de

cocina cajas 12 3 36,00
Resma de papel bond

A4 resma 1 3,4 3,40
Sello automatico

pequeiio unidad 1 5 5,00

TOTAL 1021 30,1 1193,15

FUENTE.- Romar, Supermaxi, TOA Electrodomésticos

ELABORACION.- Shirley Medina Medina

CUADRO # 53.-MATERIALES E INSUMOS

. VALOR VALOR
DESCRIPCION UNIDAD | CANTIDAD UNIDAD TOTAL

basureros grandes para

cocina Unidad 2 15 30,00
Basureros medianos Unidad 2 8 16,00
Lllsri(lzarga de gas semanal de Unidad 48 5 240,00
15rekt|:arga de gas semanal de Unidad 96 25 240,00
Ambiental Canecas 12 25 300,00
Cloro Canecas 12 25 300,00
Detergente AS 50009 Funda 12 14 168,00
Desinfectante Canecas 12 25 300,00
Escoba Unidad 6 2,3 13,80
Trapeador Unidad 6 2,3 13,80
Recogedor de basura Unidad 6 1 6,00
Balde para trapear Unidad 2 6,5 13,00
Espatula Unidad 2 1 2,00
Franelas para cocina Unidad 48 0,5 24,00
Lava vajilla Cartén 48 2,25 108,00
Estropajo Funda 24 0,7 16,80
Lustre Unidad 24 0,25 6,00
Jabon Unidad 24 0,25 6,00
Dispensador de jabon Unidad 1 15 15,00
Dispensador de papel Unidad 1 15 15,00
Dispensador de toallas de

mano Unidad 1 12 12,00
Jabén liquido Unidad 24 54 129,60
Papel higiénico industrial

FAMILIA Unidad 96 3,8 364,80
Toallas de mano unidad 96 0,7 67,20
Uniforme de cajera unidad 1 110 110,00
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Uniforme de cocinero unidad 1 150 150,00
Uniforme de mesero unidad 1 95 95,00
TOTAL 608 543,45 2762,00
FUENTE.- Romar, Mercado de la localidad,
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
CUADRO # 54.- SERVICIOS BASICOS
3 UNIDA | CANTIDA VALOR VALOR
DESCRIPCION
D D UNIDAD TOTAL
Costos de arriendo unidad 12 200 2400,00
Costos de teléfono fijo unidad 12 30 360,00
Costos de teléfono
celular unidad 12 30 360,00
TOTAL 36 260 3120

FUENTE.- Investigacion Primaria
ELABORACION.- Shirley Medina Medina

6.7.1.6. Gastos de Operacion

Estos son rubros complementarios que ayudan a la prestacion de los

servicios, pero que no afectan directamente a la elaboracién de los

productos y se ven reflejados en la inversion de los mismos. ( Robert

Krummer, Jr)

Entre estos tenemos los sueldos administrativos los mismos que se

encuentran reflejados en los roles de pago.

CUADRO # 55.- PUBLICIDAD

DESCRIPCION

CIT

Publicidad

1548

TOTAL

1548

FUENTE.- An{ilisis de Mercado
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
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6.7.2. Plan De Produccioén

El Plan de Produccion nos permite determinar a través de cada uno de los
productos que vendera la empresa el precio de cada uno de ellos, los
ingresos gque se percibiran en cada uno de los afios de vida util del proyecto,
se debe ademas tomar en cuenta para este calculo el porcentaje de
preferencia por parte de los clientes a cada uno de los productos a vender, el

mismo que lo encontramos en las encuestas.
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CUADRO # 56.- INGRESO POR VENTA DE LA CECINA POR PARTE DE LOS TURISTAS

) Capacidad ) Preferencia de Cantidad
L Capacidad ) Capacidad %
Vida Util . Optima de Productos Total del Costo Ingreso Anual
Utilizada ) de C/U
Manejo (Encuesta) Producto
2012 11440 50% 5720,00 44,44 2541,97 4 10167,87
2013 11440 55% 6292,00 44,44 2796,16 4,13 11557,11
2014 11440 60% 6864,00 44,44 3050,36 4,27 13027,59
2015 11440 65% 7436,00 44,44 3304,56 4,41 14583,20
2016 11440 70% 8008,00 44,44 3558,76 4,56 16227,96
2017 11440 70% 8008,00 44,44 3558,76 4,71 16768,35
2018 11440 70% 8008,00 44,44 3558,76 4,87 17326,73
2019 11440 70% 8008,00 44,44 3558,76 5,03 17903,71
2020 11440 70% 8008,00 44,44 3558,76 5,20 18499,91
2021 11440 70% 8008,00 44,44 3558,76 5,37 19115,95

FUENTE.- Capacidad Utilizada, Encuesta
ELABORACION.- Shirley Medina Medina




CUADRO # 57.- INGRESO POR VENTA DE LA CECINA POR PARTE DE LOS HABITANTES

) Capacidad _ Preferencia de Cantidad
L Capacidad ) Capacidad %
Vida Util . Optima de Productos Total del Costo Ingreso Anual
Utilizada ) de C/U
Manejo (Encuesta) Producto
2012 11440 50% 5720,00 42,06 2405,83 4 9623,33
2013 11440 55% 6292,00 42,06 2646,42 4,13 10938,16
2014 11440 60% 6864,00 42,06 2887,00 4,27 12329,90
2015 11440 65% 7436,00 42,06 3127,58 4,41 13802,19
2016 11440 70% 8008,00 42,06 3368,16 4,56 15358,86
2017 11440 70% 8008,00 42,06 3368,16 4,71 15870,31
2018 11440 70% 8008,00 42,06 3368,16 4,87 16398,79
2019 11440 70% 8008,00 42,06 3368,16 5,03 16944,87
2020 11440 70% 8008,00 42,06 3368,16 5,20 17509,14
2021 11440 70% 8008,00 42,06 3368,16 5,37 18092,19

FUENTE.- Capacidad Utilizada, Encuesta
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
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CUADRO # 58.- INGRESO POR VENTA DE LA ARVEJA CON GUINEO POR PARTE DE LOS TURISTAS

] Capacidad ] Preferencia de Cantidad
L Capacidad ) Capacidad %
Vida Util . Optima de Productos Total del Costo Ingreso Anual
Utilizada ) de C/U
Manejo (Encuesta) Producto
2012 11440 50% 5720,00 43,75 2502,50 0,5 1251,25
2013 11440 55% 6292,00 43,75 2752,75 0,52 1422,21
2014 11440 60% 6864,00 43,75 3003,00 0,53 1603,16
2015 11440 65% 7436,00 43,75 3253,25 0,55 1794,60
2016 11440 70% 8008,00 43,75 3503,50 0,57 1997,00
2017 11440 70% 8008,00 43,75 3503,50 0,59 2063,50
2018 11440 70% 8008,00 43,75 3503,50 0,61 2132,21
2019 11440 70% 8008,00 43,75 3503,50 0,63 2203,22
2020 11440 70% 8008,00 43,75 3503,50 0,65 2276,58
2021 11440 70% 8008,00 43,75 3503,50 0,67 2352,39

FUENTE.- Capacidad Utilizada, Encuesta
ELABORACION.- Shirley Medina Medina




CUADRO # 59.- INGRESO POR VENTA DE LA ARVEJA CON GUINEO POR PARTE DE LOS HABITANTES

L Capacidad Cap_acidad Capacidad % Preferencia de Cantidad
Vida Util Utilizada Opt|ma_ de de C/U Productos Total del Costo Ingreso Anual
Manejo (Encuesta) Producto
2012 11440 50% 5720,00 38,89 222451 0,5 1112,25
2013 11440 55% 6292,00 38,89 2446,96 0,52 1264,22
2014 11440 60% 6864,00 38,89 2669,41 0,53 1425,08
2015 11440 65% 7436,00 38,89 2891,86 0,55 1595,24
2016 11440 70% 8008,00 38,89 3114,31 0,57 1775,16
2017 11440 70% 8008,00 38,89 3114,31 0,59 1834,27
2018 11440 70% 8008,00 38,89 3114,31 0,61 1895,36
2019 11440 70% 8008,00 38,89 3114,31 0,63 1958,47
2020 11440 70% 8008,00 38,89 3114,31 0,65 2023,69
2021 11440 70% 8008,00 38,89 3114,31 0,67 2091,08

FUENTE.- Capacidad Utilizada, Encuesta
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
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CUADRO # 60.- INGRESO POR VENTA DEL SECO DE CHIVO POR PARTE DE LOS TURISTAS

L Capacidad Cap_acidad Capacidad % Preferencia de Cantidad
Vida Util Utilizada Opt|ma_ de de C/U Productos Total del Costo Ingreso Anual
Manejo (Encuesta) Producto
2012 11440 50% 5720,00 47,22 2700,98 2,00 5401,97
2013 11440 55% 6292,00 47,22 2971,08 2,07 6140,04
2014 11440 60% 6864,00 47,22 3241,18 2,14 6921,28
2015 11440 65% 7436,00 47,22 3511,28 2,21 7747,73
2016 11440 70% 8008,00 47,22 3781,38 2,28 8621,56
2017 11440 70% 8008,00 47,22 3781,38 2,36 8908,66
2018 11440 70% 8008,00 47,22 3781,38 2,43 9205,31
2019 11440 70% 8008,00 47,22 3781,38 2,52 9511,85
2020 11440 70% 8008,00 47,22 3781,38 2,60 9828,60
2021 11440 70% 8008,00 47,22 3781,38 2,69 10155,89

FUENTE.- Capacidad Utilizada, Encuesta
ELABORACION.- Shirley Medina Medina




CUADRO # 61.- INGRESO POR VENTA DEL SECO DE CHIVO POR PARTE DE LOS HABITANTES

L Capacidad Cap_acidad Capacidad % Preferencia de Cantidad
Vida Util Utilizada Opt|ma_ de de C/U Productos Total del Costo Ingreso Anual
Manejo (Encuesta) Producto
2012 11440 50% 5720,00 36,51 2088,37 2 4176,74
2013 11440 55% 6292,00 36,51 2297,21 2,07 4747,41
2014 11440 60% 6864,00 36,51 2506,05 2,14 5351,46
2015 11440 65% 7436,00 36,51 2714,88 2,21 5990,46
2016 11440 70% 8008,00 36,51 2923,72 2,28 6666,10
2017 11440 70% 8008,00 36,51 2923,72 2,36 6888,08
2018 11440 70% 8008,00 36,51 2923,72 2,43 7117,45
2019 11440 70% 8008,00 36,51 2923,72 2,52 7354,46
2020 11440 70% 8008,00 36,51 2923,72 2,60 7599,37
2021 11440 70% 8008,00 36,51 2923,72 2,69 7852,42

FUENTE.- Capacidad Utilizada, Encuesta
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
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CUADRO # 62.- INGRESO POR VENTA CALDO DE GALLINA CRIOLLA POR PARTE DE LOS TURISTAS

S Capacidad Cap_acidad Capacidad % Preferencia de Cantidad
Vida Util Utilizada Opt|ma_ de de C/U Productos Total del Costo Ingreso Anual
Manejo (Encuesta) Producto
2012 11440 50% 5720,00 38,89 222451 2,5 5561,27
2013 11440 55% 6292,00 38,89 2446,96 2,58 6321,11
2014 11440 60% 6864,00 38,89 2669,41 2,67 7125,38
2015 11440 65% 7436,00 38,89 2891,86 2,76 7976,21
2016 11440 70% 8008,00 38,89 3114,31 2,85 8875,80
2017 11440 70% 8008,00 38,89 3114,31 2,94 9171,37
2018 11440 70% 8008,00 38,89 3114,31 3,04 9476,78
2019 11440 70% 8008,00 38,89 3114,31 3,14 9792,35
2020 11440 70% 8008,00 38,89 3114,31 3,25 10118,44
2021 11440 70% 8008,00 38,89 3114,31 3,36 10455,38

FUENTE.- Capacidad Utilizada, Encuesta
ELABORACION.- Shirley Medina Medina




CUADRO # 63.- INGRESO POR VENTA CALDO DE GALLINA CRIOLLA POR PARTE DE LOS HABITANTES

L Capacidad Cap_acidad Capacidad % Preferencia de Cantidad
Vida Util Utilizada Opt|ma_ de de C/U Productos Total del Costo Ingreso Anual
Manejo (Encuesta) Producto
2012 11440 50% 5720,00 36,9 2110,68 2,5 5276,70
2013 11440 55% 6292,00 36,9 2321,75 2,58 5997,66
2014 11440 60% 6864,00 36,9 2532,82 2,67 6760,78
2015 11440 65% 7436,00 36,9 2743,88 2,76 7568,07
2016 11440 70% 8008,00 36,9 2954,95 2,85 8421,63
2017 11440 70% 8008,00 36,9 2954,95 2,94 8702,07
2018 11440 70% 8008,00 36,9 2954,95 3,04 8991,85
2019 11440 70% 8008,00 36,9 2954,95 3,14 9291,28
2020 11440 70% 8008,00 36,9 2954,95 3,25 9600,68
2021 11440 70% 8008,00 36,9 2954,95 3,36 9920,38

FUENTE.- Capacidad Utilizada, Encuesta
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
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CUADRO # 64.- TOTAL DE INGRESOS POR PRODUCTO POR PARTE DE TURISTAS Y HABITANTES

PRODUCTOS 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Cecina 19791 | 22495,27| 25357,49| 28385,38| 31586,82| 32638,66| 33725,53| 34848,59| 36009,04| 37208,15
Arvejas con guineo 2364| 2686,43| 3028,24( 3389,84| 3772,16| 3897,77| 4027,57| 4161,69| 4300,27| 4443,47
Seco de Chivo 9579 10887,45| 12272,73| 13738,20| 15287,65| 15796,73| 16322,76| 16866,31| 17427,96| 18008,31
Caldo de gallina criolla 10838| 12318,76| 13886,16| 15544,28| 17297,43| 17873,44| 18468,62| 18768,05| 19719,11| 20375,76

TOTAL INGRESOS 42571 | 48387,91| 54544,62| 61057,70| 67944,07| 70206,61| 72544,48| 74644,64| 77456,39| 80035,69
FUENTE.- Investigacion Primaria
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
6.7.3. Costos de Produccion
CUADRO # 65.- PROYECCION DE COSTOS TOTALES
PROYECCION COSTOS TOTALES
| 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 [ 2019 | 2020
Costos de Produccién
Materia prima 9401,60 | 9714,67 | 10038,17 | 10372,44 {10717,85| 11074,75]11443,54 | 11824,61 | 12218,37 | 12625,24
Gastos Generales 746259 7711,09| 7967,87| 8233,20| 8507,36| 8790,66| 9083,39| 9385,87| 9698,42| 10021,37
Mantenimiento 150,00 155,00 160,16 165,49 171,00 176,69 182,58 188,66 194,94 201,43
Mano de obra directa | 7923,05 [12590,52| 12710,83 | 13134,09 | 13571,44 | 14023,35 | 14490,33 | 14972,85 | 15471,24 | 15986,42
TOTAL C.P 24937,24130171,28 | 30877,03 | 31905,22 | 32967,65 | 34065,46 | 35199,84 | 36371,98 | 37582,96 | 38834,47
Costos de Operacién
Publicidad 1548,00 | 1599,55 | 1652,81 | 1707,85 | 1764,72 | 1823,49 | 1884,21 | 1946,96 | 2011,79 | 2078,78
Sueldo Administrativo | 8105,05 | 12590,52( 13009,78 | 13443,00 | 13890,64 | 14353,18 | 14831,14 | 14903,67 | 15835,12 | 15912,57
Intereses pagados 2937,09 | 2422,06 | 1854,24 | 1228,21 | 538,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL C.O 12590,14(16612,13| 16516,83 | 16379,06 | 16193,38 | 16176,67 | 16715,35 | 16850,63 | 17846,91 | 17991,35
TOTALES 37527,38146783,41| 47393,86 | 48284,29|149161,03|50242,13151915,18 | 53222,61 | 55429,87 | 56825,82

FUENTE.- Andlisis Técnico y Administrativo
ELABORACION.- Shirley Medina Medina




6.7.4. ESTADO DE RESULTADOS

Para establecer el estado de pérdidas o ganancias se debe considerar el ingreso total anual por concepto de ventas, del

gue se deduce los costos de produccion, operacién, el 15% de reparto de utilidades a los trabajadores y la deduccién del

25% del pago de impuesto a la renta.

CUADRO # 66.- PERDIDAS Y GANANCIAS

2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020
Ingresos Totales 42571,39 | 48387,91 | 54544.62 | 61057,70 | 67944,07 | 70206,61 | 72544,48 | 74644,64 | 77456,39 | 80035,69
Costos Operativos 24937,24 | 30171,28 | 30877,03 | 31905,22 | 32967,65 | 34065,46 | 35199,84 | 36371,08 | 37582,96 | 38834,47
Utilidad Bruta 17634,15 | 18216,64 | 23667,59 | 29152,48 | 34976,41 | 36141,15 | 37344,65 | 38272,66 | 39873,43 | 41201,22

Costos Administrativos 9653,05 | 14190,07 | 14662,59 | 15150,85 | 15655,36 | 16176,67 | 16715,35 | 16850,63 | 17846,91 | 17991,35

Utilidad alnmﬁgsetc')gteresese 7981,10 | 4026,57 | 9005,00 | 14001,62 | 19321,05 | 19964,48 | 20629,30| 21422,03 |22026,52 | 23209,87

Intereses 937,09 | 2422,06 | 185424 | 1228.21 | 538,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Utilidad antes de Impuestos | 5044,01 | 1604,51 | 7150,76 | 12773,41 | 18783,03 | 19964,48 | 20629,30 | 21422,03 | 22026,52 | 23209,87
15% 756,60 | 240,68 | 1072,61 | 1916,01 | 2817.46 | 2994.67 | 3094.40 | 3213.30 | 3303.98 | 348148

25% 1261,00 | 401,13 | 1787,69 | 3193,35 | 4695,76 | 4991,12 | 5157,33 | 535551 | 5506,63 | 580247
Utilidad antes de Capital | 3026,40 | 962,70 | 4290,46 | 7664,05 | 11269,82 | 11978,69 | 12377,58 | 12853,22 | 13215,91 | 13925,92
10%Capitalizacion 302,64 | 9627 | 42905 | 766,40 | 112698 | 1197.87 | 1237,76 | 128532 | 1321,59 | 139259
UTILIDAD NETA 2723.8 | 8664 | 38614 | 6897.6 | 101428 | 10780,8 | 11139,8 | 11567.9 | 118943 | 125333

FUENTE.- Plan de produccidn, costos de produccion
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
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6.7.5. FLUJO DE CAJA.

El flujo de caja, es aquel que presenta los recursos en efectivo entre ingresos y egresos de la empresa, demostrando los

fondos y su disponibilidad para pagar deudas o comprar activos.

CUADRO # 67.- FLUJO DE CAJA

2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Ingresos Totales 42571,39| 4838791 | 54544,62 | 61057,70| 67944,07 | 70206,61 | 72544,48 | 74644.64 | 77456,39| 80035,69
Costos Operativos 24937,24| 30171,28| 30877,03 | 31905,22 | 32967,65 | 34065,46 | 35199,84 | 36371,08 | 37582,96 | 38834,47
Utilidad Bruta 17634,15| 18216,64| 23667,59 | 29152,48 | 34976 41 | 36141,15 | 37344,65 | 38272,66 | 39873,43| 41201,22

Costos Administrativos 0653,05| 14190,07 | 14662,59 | 15150,85 | 15655,36 | 16176,67 | 16715,35 | 16850,63 | 17846,01| 17991,35
U“"dade"’}”mtrejed;;’;tereses 7981,10| 4026,57| 9005,00| 14001,62| 19321,05 | 19964,48 | 20629,30 | 21422,03 | 22026,52| 23209,87
Intereses 2037,09| 2422.06| 185424 1228.21| 538,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
U“'I'r‘:']%‘fjggttgss de 5044,01| 160451 7150,76 | 12773,41| 18783,03| 19964,48 | 20629,30 | 21422,03| 22026,52 | 23209,87
15% 756,60 240,68| 1072.61| 1916,01| 2817.46| 2994.67| 3094,40| 3213,30| 3303,08| 348148

25% 1261,00 401,13| 1787,69| 3193,35| 4695,76| 4991,12| 5157,33| 5355,51| 5506,63| 580247

Utilidad antes de Capital 3026.40 962,70 4290.46| 7664,05| 1126982 11978,69 | 12377,58 | 12853,22 | 13215,91| 13925,02
Depreciacion 387,44 63592| 63592| 606,08 60608| 60608| 606,08| 60608| 606,08| 606,08
Capital 5024.7| 5539,75| 6107.6] 6733.6| 74238 0.0 0,0 0,0 0.0 0,0

TOTAL 843855| 7138,37| 11033,95| 15003,72 | 19299.69 | 12584.77 | 12983,66 | 13459,30 | 13821,09| 14532,00

FUENTE.- Plan de produccién, costos de produccion

ELABORACION.- Shirley Medina Medina




6.7.6.- FINANCIAMIENTO

Para poner en marcha el proyecto se debe recurrir a un crédito el mismo que

se detalla a continuacion:

Para iniciar las actividades operativas la empresa necesita un capital de
$45596.48 dolares. Este capital seré dividido en dos partes: la primera parte
es un monto de $15000 délares que seré el resultado de la aportacion de
capital propio con el que se cuenta en la actualidad y la segunda parte es de
$30596.48 dolares que es el monto el cual se pedird prestado a una entidad

bancaria de la ciudad de Loja.

Para realizar el proyecto se realizara un crédito en el Banco de Fomento en
primer lugar porque en la actualidad el gobierno estd dando grandes
facilidades para poder invertir en empresas turisticas y por medio de esta
entidad bancaria se puede acceder a créditos de esta indole a bajos
intereses y a plazos muy flexibles. En este caso el banco ofrece un interés
bajo en relacién a otras entidades bancarias como es el 10%. Pero para
acceder a este crédito se debe cumplir con ciertos requisitos: en primer lugar
se debe llenar algunos formularios para que el proyecto sea revisado por los
ejecutivos del banco y quienes dan los créditos; una vez revisado y si este
es aprobado se procede a dar el préstamo quedando como Unica garantia el
proyecto o en este caso el restaurante. Pero el dinero es depositado a una
cuenta bancaria que es dada por el banco y un supervisor inspeccionara
constantemente la construccion o en este caso la readecuacion y el
equipamiento correcto acorde a lo estipulado en el proyecto. Una vez puesto
en marcha sera visitado frecuentemente por la persona que da el préstamo

para verificar que se esté llevando todo con normalidad.
El crédito sera dado por un periodo de cinco afios en los cuales se cancelara

cada seis meses, es decir se realizara 10 pagos programados de un valor de
$3962.38
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CUADRO # 68.- FINANCIAMIENTO

COSTO DEL PROYECTO

DESCRIPCION PORCENTAJE VALOR
CAPITAL PROPIO 32,90 15000
CAPITAL PRESTAMO 67,10 30596,48
TOTAL DEL PROYECTO 100 45596,48

FUENTE: Banco del Fomento
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Las amortizaciones son la forma o proceso de cancelar una deuda y sus

intereses mediante pagos programados.

CUADRO # 69.- AMORTIZACIONES

ANO PNA‘\JG[())ES SALDO INICIAL PROggiﬁADO CAPITAL [INTERES ?:?IL_ELO
2011 1 30596,48 3962,38 2432,56 | 1529,82 [28163,92
2011 2 28163,92 3962,38 2554,19 | 1408,20 [25609,73
2012 3 25609,73 3962,38 2681,90 | 1280,49 [22927,83
2012 4 22927,83 3962,38 2815,99 | 1146,39 |[20111,84
2013 5 20111,84 3962,38 2956,79 [ 1005,59 [17155,04
2013 6 17155,04 3962,38 3104,63 | 857,75 [14050,41
2014 7 14050,41 3962,38 3259,86 | 702,52 [10790,55
2014 8 10790,55 3962,38 3422,86 | 539,53 [ 7367,69
2015 9 7367,69 3962,38 3594,00 | 368,38 [ 3773,69
2015 10 3773,69 3962,38 3773,70 | 188,68 -0,01

FUENTE: Banco del Fomento
ELABORACION: Shirley Medina Medina

6.7.7. EVALUACION FINANCIERA

Esta es la etapa final que permite determinar el nivel de produccion inicial,
asi como su crecimiento con el fin de calcular los futuros ingresos y egresos
de la empresa, esto sirve como base o como indicadores econdmicos y asi

determinar la rentabilidad de un proyecto de factibilidad.

6.7.7.1. VALOR ACTUAL NETO.

“‘El método del Valor Actual Neto (VAN), consiste en determinar el valor

presente de los flujos de costos e ingresos generados a través de la vida util
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del proyecto. Alternativamente esta actualizacion puede aplicarse al flujo

neto y en definitiva corresponde a la estimacion al valor presente de los

ingresos y gastos que se utilizaran en todos y cada uno de los afios de

operacion econdémica del proyecto.” (LOJA, 2009-2010)

El VAN, representa en valores actuales, el total de los recursos que quedan

en manos de la empresa al final de toda su vida util, es decir, es el retorno

liquido actualizado generado por el proyecto.

e Siel VAN es positivo, el proyecto es factible.

¢ Si el VAN es igual a cero, la ejecucién del proyecto queda a criterio

del inversionista.

¢ Siel VAN es negativo, el proyecto no es factible.

A continuacion presentamos el cuadro del VAN de la empresa, el cual lo

actualizamos a una tasa del 13.56% y como resultado tenemos que esta es

superior a la inversion y como podemos observar es factible.

CUADRO # 70.- VALOR ACTUAL NETO

ANOS FLUJO NETO F. ACTUALIZACION 13.56% V. ACTUALIZADO
0 -45596,5
1 8400,0 1,1356 7397,00
2 7093,6 1,28958736 5500,69
3 10982,3 1,464455406 7499,26
4 14944,5 1,663035559 8986,31
5 19232,2 1,888543181 10183,60
6 12584,8 2,144629636 5868,04
7 12983,7 2,435441415 5331,13
8 13459,3 2,765687271 4866,53
9 13822,0 3,140714465 4400,91
10 14532,0 3,566595346 4074,47
64107,94

FUENTE: Flujo de Caja o Cash Flow
ELABORACION: Shirley Medina Medina

V.AN = SumatoriaF lujoNeto — Inversion

V.AN =64107.94 — 45596.48
V.AN =18511.47
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De acuerdo con los resultados obtenidos de este indicador econdmico
tenemos que el resultado obtenido a través de la sumatoria de los flujos
actualizados es mayor a 1 entonces eso demuestra la rentabilidad para la

aplicacion del presente proyecto.

6.7.7.2. TASA INTERNA DE RETORNO

“‘Método de evaluacion que al igual que el Valor Actual Neto (VAN), toma en
consideracion el valor en el tiempo del dinero y las variaciones de los flujos
de caja durante toda la vida uatil del proyecto. Este método actualmente es
muy utilizado por bancos, empresas privadas, industrias, organismos de

desarrollo econdmico y empresas estatales.” (COLOMA, F., 2007)

Se podria interpretar a la Tasa Interna de Retorno, como la mas alta tasa de
interés que se podria pagar por un préstamo que financiara la inversion, si el
préstamo con los intereses acumulados a esta tasa dada, se fuera abonando
con los ingresos provenientes del proyecto, a medida que estos van siendo

generados a través de toda la vida util del proyecto.
e Sila TIR es mayor que el costo del capital debe aceptarse el proyecto.

e Sila TIR es igual que el costo del capital es indiferente llevar a cabo el

proyecto.
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Sila TIR es menor que el costo del capital debe rechazarse el proyecto.

Para el presente proyecto la TIR es 22.03%.

CUADRO # 71.- TASA INTERNA DE RETORNO

. TASA MENOR TASA MAYOR
ANOS FLUJO FACTOR
ACTUALIZADO 22% | VALOR ACTUALIZADO | FACTOR ACTUALIZADO 23% | VALOR ACTUALIZADO
0 -45596 1 -45596,48 1 -45596,48
1 8400,0 1,22 6885,27 1,23 6829,30
2 7093,6 1,4884 4765,94 1,5129 4688,76
3 10982,3 1,815848 6048,05 1,860867 5901,73
4 149445 2,21533456 6745,95 2,28886641 6529,23
5 19232,2 2,702708163 7115,89 2,815305684 6831,29
6 12584,8 3,297303959 3816,68 3,462825992 3634,25
7 12983,7 4,02271083 3227,59 4,25927597 3048,33
8 13459,3 4,907707213 274248 5,238909443 2569,10
9 13822,0 5,9874028 2308,51 6,443858615 2144,99
10 14532,0 7,304631415 1989,42 7,925946096 1833,47
128034,4 49,32 -1586,03

FUENTE: Flujo de Caja o Cash Flow
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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TIR=im + (iM — im)( VANmenor j

VANmenor — VANmayor
49.32
49.32 - (—1586.03)]
49.32
49.32 + 1586.03))
49.32 j

TIR=0,22 + (0,22 - 0,23)(

TIR=0,22 + (0,01)(

1635.35
TIR = 0,22 + (0,01)(0.030158682)
TIR = 0,22 + 0.00030158682

TIR = 22.03%

TIR=0,22 + (0,01)[

La tasa que se obtuvo por medio de la TIR es de 22.03% y comparada con
las tasas del mercado local representa rentabilidad, eso quiere decir que
cualquier persona puede invertir en el presente proyecto ya que con la

implementacion del mismo tendria ganancias muy satisfactorias.

6.7.7.3. RELACION BENEFICIO COSTO

El indicador beneficio-costo, se interpreta como la cantidad obtenida en
calidad de beneficio por cada ddlar invertido, pues para la toma de

decisiones, se debera tomar en cuenta lo siguiente:

v B/C >1 Se puede realizar el proyecto.
v' B/C =1 Es indiferente realizar el proyecto.

v B/C <1 Se debe rechazar el proyecto
Para el presente proyecto se estima que la relacion beneficio-costo es mayor

gue uno (1.26) indicador que sustenta la realizacién del proyecto, esto quiere

decir que por cada ddlar invertido, se recibiria 0.26 centavos de utilidad.
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CUADRO # 72.- RELACION BENEFICIO COSTO

ACTUALIZACION INGRESO ACTUALIZACION COSTO
ARO INGRESO FACTOR ACTUALIZADO INGRESO ACTUAL EGRESOS FACTOR ACTUALIZADO EGRESO
13,56% 13,56% ACTUAL
1 42571,4 1,1356 37488,0 37528,3 1,1356 33047,1
2 48387,9 1,28958736 37522,0 46788,2 1,28958736 36281,5
3 54544,6 1,464455406 37245,7 47403,0 1,464455406 32369,0
4 61057,7 1,663035559 36714,6 48298,1 1,663035559 29042,1
5 67944,1 1,888543181 35977,0 49180,1 1,888543181 26041,3
6 70206,6 2,144629636 32736,0 50242,1 2,144629636 23426,9
7 725445 2,435441415 29787,0 51915,2 2,435441415 21316,5
8 746446 2,765687271 26989,5 53222,6 2,765687271 19243,9
9 77456,4 3,140714465 24662,0 55429,9 3,140714465 17648,8
10 80035,7 3,566595346 22440,4 56825,8 3,566595346 15932,8
321562,2084 254350,1

FUENTE: Plan de produccion, costos de produccion
ELABORACION: Shirley Medina Medina

R.B.C =

_ IngresoActualizado

CostoActualizado

Co 321562.2084

254350.1

R.B.C =1.26
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6.7.7.4. ANALISIS DEL PUNTO DE EQUILIBRIO.

El punto de equilibrio es un punto de balance entre ingresos y egresos
denominado por algunos autores como PUNTO MUERTO, porque en él no
hay ni pérdidas ni ganancias. Cuando los ingresos y los gastos son iguales
se produce el punto de equilibrio, cuyo significado es que no existen
utiidades ni pérdidas, es decir, si vendemos menos que el punto de
equilibrio tendremos pérdidas y si vendemos méas que el punto de equilibrio

obtendremos utilidades.

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

Variables para los afios 10 afios de vida util del proyecto.
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CUADRO # 73.- ANALISIS DE PUNTO DE EQUILIBRIO

COSTOS FIJOS

2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020
Depreciacion 387,4 635,9 635,9 606,1 606,1 606,1 606,1 606,1 606,1 606,1
Costos de Mano Directa 7923,05| 12590,52| 12710,83( 13134,09| 13571,44( 14023,35| 14490,33| 14972,85| 15471,24| 15986,42
Mantenimiento 150 155,0 160,2 165,5 171,0 176,7 182,6 188,7 1949 2014
Gastos de Publicidad 1548,0 1599,5 1652,8 1707,9 1764,7 1823,5 1884,2 1947,0 2011,8 2078,8
TOTAL 10008,49| 14980,98| 15159,72| 15613,51| 16113,25| 16629,62| 17163,20( 17714,54| 18284,05| 18872,72
COSTOS VARIABLES

Costos de Mano de obra
indirecta 8105,05( 12590,52| 13009,78| 13443,00| 13890,64| 14353,18| 14831,14| 14903,67 | 15835,12| 15912,57
Insumos 2762,00 2853,97| 2949,01( 3047,21| 3148,69( 3253,54( 3361,88( 3473,83( 3589,51( 3709,04
Servicios Basicos 3120,0 3223,9 3331,3 34422 3556,8 3675,2 3797,6 3924,1 4054.,8 4189,8
Utensilios de cocina 1228,6 1269,5 1311,8 1355,5 1400,6 1447,2 1495,4 1545,2 1596,7 1649,9
Articulos decorativos 472,0 487,7 504,0 520,7 538,1 556,0 574,5 593,6 613,4 633,8
Alimentos 9401,6 9714,7 10038,2 10372,4 10717,8 11074,7 11443,5 11824.,6 12218,4 12625,2
Servicios complementarios 150,0 155,0 160,2 165,5 171,0 176,7 182,6 188,7 194,9 2014
COSTOS VARIABLES 25239,25| 30295,29( 31304,12| 32346,55| 33423,69| 34536,69| 35686,77| 36875,14| 38103,08| 39371,91

INGRESOS

Ingreso Total 42571,39| 48387,91| 54544,62( 61057,70| 67944,07| 70206,61| 72544,48| 74644,64| 77456,39| 80035,69
P.E. CAPACIDAD 57,75 82,80 65,23 54,38 46,68 46,62 46,57 46,90 46,46 46,41
P.E. VENTAS 2458296 40065,97| 35579,32| 33204,00( 31714,59| 32730,92| 33781,13| 35009,61| 35987,22| 37145,86

FUENTE: Plan de produccién, costos de produccion

ELABORACION: Shirley Medina Medina
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6.7.7.5. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

El andlisis de sensibilidad es fundamental dentro del proyecto, ya que enfoca
e interpreta la incertidumbre de poner en marcha un proyecto; puesto que

son desconocidos los factores externos que la empresa no puede controlar.

e Cuando el coeficiente de sensibilidad es mayor que uno el
proyecto es sensible.

e Cuando el coeficiente de sensibilidad es igual a uno el proyecto no
sufre ningun efecto.

e Cuando el coeficiente de sensibilidad es menor que uno el

proyecto no es sensible.

Para el presente proyecto, los valores de sensibilidad de ingresos son
NEGATIVOS y menor a 1, por lo tanto no afecta al proyecto los cambios en
los ingresos en un -0.33% y los costos en un -0.07%, respectivamente; es
decir, el proyecto no es sensible a esos cambios como queda demostrado al

calcular.
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CUADRO # 74.- SENSIBILIDAD DE INGRESOS

ANOS | INGRESOS | EGRESOS NUEVOS NUEVO FACTOR DE NUEVO FLUJO F. ACT. N.FLUJO ACT. TASA
INGRESOS FLUJO ACTUALIZACION | ACTUALIZADO | TASA ALTA MAYOR
0 -45596,48 -45596,48 1,0 -45596,48 1,0 -45596,48
1 42.571,39 37.528,3 37462.82 -65,49 11 -65,49 11 -61,20
2 48.387,91 46.788,2 42581.36 | -4206,86 11 -3744,09 11 -3674,43
3 54.544,62 47.403,0 47999.26 596,30 1,2 500,66 1,2 486,76
4 61.057,70 48.298,1 53730.77 5432,65 1,3 4303,17 13 414454
5 67.944,07 49.180,1 59790.78 | 10610,69 1,3 7928,93 14 7565,28
6 70.206,61 50.242,1 61781.81 | 11539,69 14 8135,02 15 7689,38
7 72.544,48 51.915,2 63839.15 | 11923,96 15 7930,12 1,6 7425,64
8 74.644,64 53.222,6 65687.28 | 12464,67 1,6 7820,49 1,7 7254,55
9 77.456,39 55.429,9 68161.62 | 12731,75 1,7 7535,91 1,8 6925,23
10 80.035,69 56.825,8 70431.41 | 13605,59 1,8 7597,29 2,0 6916,39
2345,53 -924,33

FUENTE: Plan de produccion, costos de produccion
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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TIR =im -+ (iM —im) VANmenor
VANmenor —VANmayor
TIR=0.06+(0.07 —0.06) 2345.53
2345.53—-(-924.33)

TIR = 0.06 + (0,01)(0.71731817)
TIR =0.06 +0,0071731817
TIR=6.71%

e TIR DEL PROYECTO= 22.03%

Diferencia de TIR

DifelTIR = NuevaTIR —TIRdel Proyecto / NuevaTIR
Dif TIR =6.71-22.03/6.71
Dif TIR = -2.28%

%Variacion

Sensibilidad = ————
NuevaTIR
Sensibilidad = —2.28
6.71

Sensibilidad = —-0.33%

137



CUADRO # 75.- SENSIBILIDAD DE COSTOS

ARos | INGRESOS | EGRESOS NUEVOS NUEVO FACTOR DE, NUEVO FLUJO | F. ACTUALIZACION | N.FLUJO. ACT.

INGRESOS FLUJO ACTUALIZACION | ACTUALIZADO TASA ALTA TASA MAYOR
0 -45596,5 -45596,48 -45596,48
1 42571,4 37528,3 41281,1 1290,25 1,12 1152,01 1,13 1141,81
2 48387,9 46788,2 51467,0 -3079,13 1,2544 -2454,66 1,2769 -2411,41
3 54544.6 47403,0 52143,3 2401,35 1,404928 1709,24 1,442897 1664,26
4 61057,7 48298,1 53127,9 7929,76 1,57351936 5039,51 1,63047361 4863,47
5 67944,1 49180,1 54098,1 13845,97 1,76234168 7856,58 1,84243518 7515,04
6 70206,6 50242,1 55266,3 14940,27 1,97382269 7569,20 2,08195175 7176,09
7 72544,5 51915,2 57106,7 15437,78 2,21068141 6983,27 2,35260548 6561,99
8 74644.,6 53222,6 58544,9 16099,77 2,47596318 6502,43 2,65844419 6056,09
9 77456,4 55429,9 60972,9 16483,53 2,77307876 5944,13 3,00404194 5487,12
10 80035,7 56825,8 62508,4 17527,29 3,10584821 5643,32 3,39456739 5163,34
348,53 -2378,68

FUENTE: Plan de produccion, costos de produccion
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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TIR =im -+ (iM —im) VANmenor
VANmenor —VANmayor

TIR=0.12+(0.13-0.12) 348.53
348.53—(—2378.68)

TIR =0.12 +(0,01)(0.12779727)
TIR =0.12 +0,0012779727
TIR =12.12%

e TIR DEL PROYECTO= 22.03%

Diferencia de TIR

DifelTIR = NuevaTIR —TIRdel Proyecto / NuevaTIR
Dif TIR =12.12 -22.03/12.12
Dif TIR = -0.82%

%Variacion

Sensibilidad =
NuevaTIR
Sensibilidad = —0.82
12.12

Sensibilidad = —-0.07%

6.7.7.6. PERIODO DE RECUPERACION DE CAPITAL.

Consiste en el tiempo requerido para recuperar la inversion original, en una

medida de la rapidez con que el proyecto reembolsard el desembolso

original de capital. Comunmente los periodos de recuperacion de la inversion

o capital se utilizan para evaluar las inversiones proyectadas. El periodo de

recuperacion consiste en el nimero de afios requeridos para recobrar la

inversion inicial.

En el siguiente cuadro se demuestra el tiempo requerido para que nuestra

empresa recupere la inversion inicial de capital.
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CUADRO # 76.- PERIODO DE RECUPERACION DE CAPITAL

PERIODO INVERSION FLUJO NETO FLUJO ACUMULADO

0 45596,48

1 8400,03 8400,03
2 7093,62 15493,66
3 10982,34 26475,99
4 14944,55 41420,54
5 19232,17 60652,71
6 12584,77 73237,47
7 12983,66 86221,13
8 13459,30 99680,43
9 13821,99 113502,42
10 14532,00 128034,43

TOTAL 128034,43

FUENTE: Flujo de Caja o Cash Flow
ELABORACION: Shirley Medina Medina

P.R.C = AfioqueSuperalalnversion +(

45596.48 — 41420.54

P.RC :5+(

P.R.C =5+(

60652.71

4175.94 )
60652.71

P.R.C =5+0.068850015
P.R.C =5.068850015

P.R.C =5Afios

|

P.R.C =0.068850015 x12Meses = 0.82620018

P.R.C = Omeses

P.R.C = 0826200182 x 30Dias = 24dias

Inversion — Sumatoriadelos PrimerosFlujos
FlujoAfoqueSuperalal nversion

Entonces como resultado podemos determinar que se recuperard el capital

invertido en un periodo de 5 afios, con 0 meses y 24 dias.
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6.8. CUMPLIMIENTO DEL TERCER OBJETIVO DEL PROYECTO DE
TESIS.

“Socializar el presente trabajo de estudio a los actores involucrados en el
sector turistico de la localidad para el aprovechamiento del recurso turistico

existente en la localidad”

Para el cumplimiento del tercer objetico especifico planteado dentro del
presente proyecto se determina el cumplimiento del mismo, el dia viernes,
16 de Septiembre del 2011 se procedié a disertar el presente estudio
“Proyecto de Factibilidad para la Implementacién de un Restaurante de
Comida Tipica en el Centro Recreacional Eliseo Arias Carrion del Canton
Catamayo” para la disertacion de la misma asistio el Administrador del

Centro Recreacional “Eliseo Arias Carriéon”.

De acuerdo a las opiniones vertidas durante la socializacion manifestaron lo

siguiente:

e Dentro del proyecto en cuanto a gastronomia se debe tomar en
cuenta los helados de coco, puesto que estos son unicos en dicho
cantén y que el visitante no puede dejar de lado el degustar dicha

delicia hecha por manos de empresarios Catamayenses.
e Que el proyecto es muy interesante para el desarrollo turistico del

cantbn Catamayo siempre y cuando se respeten las normas vy

reglamentos que estipula el GAD Catamayo.
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I
GRAFICO # 16.- Socializacion del Proyecto al Administrador del CREAC
FUENTE.- Investigacion Primaria
ELABORACION.- Shirley Medina Medina

GRAFICO # 17.- Socializacién del proyecto al Administrador del CREAC
FUENTE.- Invgstigacic’)n Primaria
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
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7. CONCLUSIONES

Después de realizar un detallado estudio de la factibilidad de implementar un

restaurante en el centro recreacional, se puede determinar las siguientes

conclusiones.

De acuerdo a los resultados obtenidos del analisis de las encuestas y
andlisis Porter el Centro Recreacional Eliseo Arias Carrion del cantén
Catamayo de la provincia de Loja, este es un punto preferencial para
la implementacion del presente proyecto, que al ser uno de los
atractivos turisticos mas visitados dentro de la localidad busca la
satisfaccion, confort y descanso de cada visitante, para que en un
solo sitio encuentre todos los servicios turisticos que puedan cubrir

sus necesidades.

Dentro del Plan de Marketing se hace referencia al nombre de la
empresa el mismo que se denomina RINCON TIPICO esto se hace
gracias a que la mayor parte de clientes que ocuparan el servicio son
personas que desean degustar de la variedad gastronémica de la

localidad.

Luego de haber efectuado los analisis: de mercado, técnico, legal,
administrativo y financiero podemos concluir que la creacion de la
empresa, estd dedicada a comida tipica como es Cecina, Arveja con
Guineo, Caldo de Gallina Criolla y Seco de Chivo en el molino del
CREAC del canton Catamayo, es de inversién rentable y viable
ademas de contribuir al desarrollo social-turistico y econémico de la

poblacion.

La inversion inicial requerida para la puesta en marcha del proyecto
es de $ 45596.48 Esta inversion se financiar4d en un 32.90% con
capital propio y la diferencia 67.10% con crédito en el Banco de

Nacional de Fomento.
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El resultado del Estado de Pérdidas y Ganancias nos arroja una
utilidad liquida para el primer afio de operaciones de $ 2723.30, pero
vemos una disminucién del mismo en segundo afio de $ 863.8, esto
debido a que a partir del segundo afio la empresa ya debera cubrir los
rubros del rol de pagos con respecto a las vacaciones y los décimos

obligatorios para cada uno de los empleados.

Finalmente se concluye que se pudo cumplir con el tercer objetivo
especifico donde se puso de manifiesto todos los resultados
obtenidos en el tiempo de elaboracion del mismo, pero se debe
recalcar que no tuvo buena acogida la asistencia a la presentacion de
la misma, ya que las personas encargadas de la actividad turistica
dentro de Catamayo se encontraban en una capacitacion por lo cual
impidié su asistencia pero no obstante asistid la persona encargada

de la Administracion del Centro Recreacional Eliseo Arias Carrion.



8. RECOMENDACIONES

Al finalizar el presente estudio de factibilidad puedo sugerir lo siguiente:

Se recomienda a la Universidad Nacional de Loja, a la carrera de
Administracién Turistica y a toda su planta docente dar mayor interés
en lo que se refiere estudio de mercado y a la formulacion de las
encuestas, teniendo en cuenta que al aplicar estas técnicas se da al
investigador un mejor conocimiento de la realidad que engloba a la

zona de influencia.

El Municipio de Catamayo deberia dar énfasis en estos proyectos de
inversion sobre todo para mejorar la actividad turistica del sector y dar
una mejor imagen a estos atractivos turisticos impulsando de esta
manera la creacion de fuentes de trabajo que permitan de cierta forma
que el potencial intelectual, talento humano y fuerza de trabajo sea
aprovechada dentro del pais.

Al administrador del CREAC debe tomar en consideracion el presente
proyecto ya que ella se especifica cudl es la opinién de cada visitante
y el servicio que seria necesario que se implemente para de esta

manera brindar un servicio de calidad.

A la Unidad de Turismo del cantdon Catamayo se recomienda que
realizar capacitaciones dirigidas y evaluaciones a la comunidad, en
especial a los empresarios turisticos, para que de esta manera se
concientice el significado del valor turistico y turista y poder
determinar cuales son las necesidades de este sector y cambiar cada

uno de ellos para satisfacer a los visitantes.

Una recomendacion dirigida a las entidades financieras sobre todo al
Banco Nacional de Fomento, la de crear facilidades para realizar
créditos para la implementacion de este tipo de empresa, para evitar
que se lleve a sorteo los proyectos turisticos.
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10. ANEXOS

Anexo 1

PROYECTO

TEMA:

PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA “IMPLEMENTACION DE UN

RESTAURANTE DE COMIDA TIiPICA EN EL COMPLEJO ELISEO ARIAS
CARRION EN EL CANTON DE CATAMAYOQO”
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PROBLEMATIZACION.

El turismo es un fenébmeno con una vision global en el cambiante mundo del
individuo que puede contribuir al desarrollo de los pueblos en diferentes

sistemas gque obtengan un desarrollo politico-social y cultural de un pais.

Resulta importante destacar los avances del turismo, ya que los grandes
bloques econémicos que dominan se van formando y siguen considerando la
finalidad principal de la actividad turistica en la de proporcionar restaurante
tipicos de un lugar, el mismo que busca de esta manera satisfacer al turista

en crear nuevas expectativas de conocimiento e interés gastronomico.

En la ciudad de Loja resulta de gran apoyo la existencia de restaurantes
puesto que su objetivo principal es vender comida tipica para atraer mas
turistas que visitan la ciudad, esto ha logrado la satisfaccion del los turistas
ya que dentro de esto también se toma en cuenta a los diferentes
negociadores como: agencias de viajes, guias, alojamiento, transporte,

excursiones, etc.

En el Canton Catamayo de la Provincia de Loja desde su creacion se han
basado en un lugar “eminentemente cultivable y turistico, en donde
principalmente se cultiva platano, café y cafia de aztcar’, motivo por el cual
se ha instalado el Ingenio Azucarero Monterrey, de gran importancia

econdmica nacional.

En Catamayo encontramos diferentes atractivos turisticos y uno de ellos se
encuentra el Complejo turistico Eliseo Arias Carridbn, mismo que no cuenta
con un restaurante de comida tipica lo que impide primeramente la
satisfaccion de los clientes y por ende la mala imagen de esta empresa en
cuanto a los servicios que ofrece y finalmente a la economia ya que esto trae

consigo la poca afluencia de turistas por la carencia de la misma.

! http://www.vivacatamayo.com/index.php?option=com_content&view=article&id=40:parroquia-
urbana-catamayo-&catid=4:parroquias&Itemid=27
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Se puede recalcar que este centro cuenta con servicios turisticos de
recreacion: Piscinas, kioscos de comida rapida, canchas deportivas, areas
de camping, con cabafias familiares, juegos infantiles, amplios especio
verdes y suficiente estacionamiento, en ello encontramos la carencia de un
restaurante que expenda comida tipica lo que conlleva a que los turistas
ingresen al centro recreacional con su comida para disfrutarlo en familia o
entre amigos, causando de esta manera un mal manejo de turismo
sostenible, por la falta de concientizacion de los turistas acerca de la

conservacion de un sitio recreacional.

Entre los problemas tenemos que en el campo turistico ha dejado de lado
ya sea por miedo al fracaso de invertir en algo tangible, para aguello pongo
a consideracion el desarrollo del tema de tesis “PROYECTO DE
FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UN RESTAURANT DE
COMIDA TIPICA EN EL COMPLEJO ELISEO ARIAS CARRION EN EL
CANTON DE CATAMAYO?” basandonos en el estudio de emprendimiento
teniendo como fin el aportar con como algo innovador para satisfacer los
gustos y preferencias de turistas a costos muy accesible a la solucion de la
siguiente problemética “LA NECESIDAD DE MEJORAR EL TURISMO
SUSTENTABLE EN EL COMPLEJO ELISEO ARIAS CARRION,
RESPETANDO EL USO DE LOS RECURSOS NATURALES PARA QUE
AUMENTE LA AFLUENCIA DE TURISTA” permitiendo de tal forma que los
servicios que ofrece mejoren su calidad, el cuidado y mantenimiento de su

infraestructura sean mas factibles y los ingresos econémicos incrementen.
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JUSTIFICACION:

Se observa en Catamayo un crecimiento turistico en los dltimos afios, es
siempre atrayente este mercado para la provincia, factor a tener en cuenta
porque es importante poder captarlo; también se observa que la gastronomia
se esta abriendo, a ritmo apresurado, a experimentar nuevas sensaciones

del sabor tipico de la localidad.

Como estudiante de la carrera de Ingenieria en Administracién Turistica se
quiere aportar al turismo de la provincia de Loja y el pais, mediante el
presente proyecto investigativo el mismo que nos ayudara a fortalecer los
conocimientos adquiridos durante los afios de formacion universitaria para

un mejor desempefio profesional y una futura vida laboral.

El desarrollo de este Proyecto de tesis, es un requisito académico
indispensable previo a la graduacion por ende es pertinente proponer un
PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UN
RESTAURANT DE COMIDA TIiPICA EN EL COMPLEJO ELISEO ARIAS
CARRION EN EL CANTON DE CATAMAYO, con el propésito de fomentar

el turismo local rescatando la gastronomia tipica de la ciudad Catamayo.

El mercado de restaurantes en particular ha experimentado en los ultimos
afios un crecimiento considerable, haciendo que sélo los que consiguen
satisfacer las necesidades de los consumidores son quienes logran
permanecer en el mercado, la amplia diversificacion hace que las ofertas

sean cada vez mas originales.

Uno del porqué de este proyecto surge de la apreciacion de nuevas
alternativas, aquel que busca un restaurante y que al mismo tiempo lo
cologue en contacto con otra gastronomia a la que normalmente no se suele
acceder con facilidad, el complejo ofrece amplias areas de recreacion y

esparcimiento.
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El turismo considerado como una esperanza de desarrollo de los pueblos
como fuente generadora de empleo, que afirmen y contribuyan al
crecimiento de un lugar; motivo por el cual se ha creido conveniente
estudiar y analizar el posible aprovechamiento limitado de los recursos
naturales que impide la explotacién en su totalidad de los recursos que
posee la ciudad de Catamayo, para encontrar posibles soluciones que
aporten a la mejor prestacion de servicios turisticos a turistas nacionales y

extranjeros.
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OBJETIVOS:

Objetivo General:

e Desarrollar una propuesta para la implementacion de un restaurant de
comida tipica en el complejo Eliseo Arias Carrion en el Canton de

Catamayo.

Objetivos Especificos:

e Efectuar un analisis situacional del Complejo Eliseo Arias Carrién del
Canton Catamayo para detectar las necesidades de los turistas en el

lugar.

e Realizar una capacitacion anual en atenciéon al cliente a los
empleados del Complejo Eliseo Arias Carrion con el proposito de

estandarizar procesos de atencion.
e Socializar el presente trabajo de estudio a los factores involucrados

en el sector turistico de la localidad para el aprovechamiento del

recurso turistico existente en la localidad.
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MARCO TEORICO:

1. HISTORIA DE LOS RESTAURANTES.
1.1 Concepto de Restaurante
1.2 Clasificacion de los restaurantes.
1.2.1 Restaurantes de Especialidades
1.2.2 Restaurante Conveniente o de Servicio Limitado
1.2.3 Restaurante Familiar o Comida Rapida
1.2.4 Restaurantes Gourmet o de Servicio Completo
1.3 Comportamiento del consumidor
1.4 Calidad.

2. ANTECEDENTES GENERALES DE LA PROVINCIA DE LOJA
2.1 Historia
2.2 Datos Generales
2.3 Atractivos Culturales y Naturales.
2.4 Tradiciones

2.5 Gastronomia

3. EL CANTON CATAMAYO
3.1 Historia
3.2 Datos Generales
3.3 Division Politico-Administrativo
3.4 Atractivos Culturales y Naturales.
3.5 Tradiciones

3.6 Gastronomia

4. RECURSOS HUMANOS EN EL SECTOR TURISTICO
4.1 Capacitacion

4.2 Tipos de capacitacion

5. DIAGNOSTICO SITUACIONAL
5.1 FORMULACION DE PROYECTOS
5.1.1 Mercado
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5.1.2 FODA
5.1.3 Analisis PORTER

6. ANALISIS TECNICO
6.1 Analisis de servicios
6.2 Equipos y maquinaria
6.3 Publicidad

6.4 Andlisis funcional

7. ANALISIS LEGAL
7.1 Aspectos legales
7.2 Analisis de legislacion urbana
7.3 Analisis ambiental

8. ANALISIS ECONOMICO
8.1 Activos fijos
8.2 Presupuesto de ingresos
8.3 Presupuesto de gastos

8.4 Andlisis de costos

9. ANALISIS FINANCIERO.
9.1 Flujo de caja
9.2 Estado de resultados

9.3 Balance general

10.EVALUACION DEL PROYECTO

10.1 Evaluacion de contado

10.2 Evaluacion con financiamiento
10.3 Analisis de la estructura financiera
10.4 Evaluacién integral



METODOLOGIA:

Para el desarrollo del presente trabajo investigativo se realizara a través de
informacion obtenida: de libros, documentos, internet, folletos, entrevistas,
entre otros y diferentes técnicas y métodos que nos ayudaran para la

ejecucion del presente proyecto de tesis.

A continuacién se detalla la metodologia que se utilizara para cada objetivo.

En el Objetivo General.- “Desarrollar una propuesta para la implementacion
de un restaurant de comida tipica en el complejo Eliseo Arias Carridén en el

Canton de Catamayo”.

Para desarrollar el objetivo general del presente proyecto se necesitara de la
aplicacion de la técnica Bibliografica para recopilar informacion acerca del
CREAC la cual nos servird para tener claro cual es la administracién del
mismo, servicios, etc., de la misma manera utilizaremos el Método de
Observacion Cientifica para mediante la observacion poder determinar el
estado administrativo y operativo del mismo haciendo un recorrido por el
CREAC y el lugar en donde estara ubicado el presente proyecto y finalmente
el Método Analitico y Deductivo para poder examinar el area de estudio y asi
deducir si existen 0 no negocios similares y como estos establecimientos

realizan la gestion en sus empresas.

Para determinar la factibilidad del proyecto y que sea rentable, se realizara

céalculos financieros como son:

e “VAN (Valor actual neto).Indicador que mide el valor de una empresa
proyectada al presente

e TIR (Tasa interna de retorno) Indicador que permite aquella tasa
descontar los flujos netos de un proyecto e igualar a la inversiéon

inicial”.?

’ Docente UNL, Ing. Rodrigo Culcay
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e Relacién Beneficio/Costo. es un indicador que mide el grado de
desarrollo y bienestar que un proyecto puede generar a una

comunidad?®

Con los datos que se recopilara y en base a informacion que sera
proporcionada por el INEC del Censo 2001, se tomar& en cuenta la tasa de
crecimiento de la poblacion econdmicamente activa del canton Catamayo y
en base a ello determinaremos la muestra de encuestas a aplicarse a los
habitantes del cantén. Para determinar el nimero de encuestas de los
turistas se tomara la informacion dada por el Municipio de Catamayo,
especificamente por el Departamento de Administracion del CREAC en
donde obtuvimos la informacién de que en el 2010 ingresaron 155358

turistas.

Con la informacién obtenida se aplico la formula siguiente:

N
"TIt e
POBLACION ANO MENSUAL %
Turistas que al CREAC 155358 12947 36.34
PEA del canton Catamayo 22681 22681 63.66
TOTAL 35628 100%

e Numero de turistas que llegan al CREAC anualmente 155358 + 12
meses = 12947 turistas que ingresan mensualmente al CREAC.

e Poblacion Econdmicamente Activa del canton Catamayo 22681.
En donde:
n = nimero de encuestas a aplicar.

N = namero de habitantes y turistas (35628)

e = margen de error (0.05)2

3 http://www.pymesfuturo.com/costobeneficio.html
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n= 14+ e 2N

~ 35628
=1+ 005 235628

~ 35628
"= 1 ¥ 0.0025 35628

35628
n = ——--
1+ 89.07

35628

"=90.07
n = 395.56

Con estos resultados determina que el nimero de encuestas a aplicar son
de 396 encuestas de los cuales se aplicara 144 encuestas a los turistas que
llegan al CREAC y 252 encuestas a los habitantes del PEA del cantdn

Catamayo.

En el 1° objetivo especifico.- “Efectuar un analisis situacional actual del
Complejo Eliseo Arias Carrion en el Canton de Catamayo para detectar las

necesidades de los turistas en el lugar”.

Para realizar el primer objetivo especifico nos basaremos principalmente en
los diagnésticos FODA y PORTER, los cuales realizamos dentro del CREAC
y en el canton Catamayo para poder realizar un andlisis del mercado y un
sondeo de la competencia directa, de la misma manera nos basaremos en la
informacion recopilada por parte del GAD Municipal de Catamayo y

Ministerio de Turismo para determinar la rentabilidad del CREAC.
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Para el 2° objetivo especifico.- ““Realizar una capacitacion anual en
atencion al cliente a los empleados del Centro Recreacional Eliseo Arias

Carrion con el propésito de estandarizar procesos de atencion”

Aqui se procedera a investigar en bibliografia concerniente a la calidad en la
atencion al cliente. También se acudira a organismos publicos y privados
gue cuenten con sistemas de calidad donde se recolect6 informacion, lo cual
facilitara realizar una capacitacion anual lo cual se desarrollara en cuanto

este un afo en funcionamiento y cumplir con el objetivo propuesto.

Finalmente para el 3°objetivo especifico.- “Socializar el presente trabajo de
estudio a los factores involucrados en el sector turistico de la localidad para

el aprovechamiento del recurso turistico existente en la localidad”.

Para la realizacion del presente objetivo se aplicara el Método Explicativo en
donde se expondra los resultados de la investigacion realizada durante el
desarrollo del presente proyecto, de la misma manera con la coordinacion de
la carrera de Ingenieria en Administracion Turistica se definira la fecha y el

lugar para la socializacion del presente trabajo.
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CRONOGRAMA:

CRONOGRAMA DE TRABAJO

PERIODO MARZO - AGOSTO

ACTIVIDADES

MARZO

ABRIL

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

1

2

3

4

2

3

4

1

2

3

4

1

Ejecucion marco tedrico

X

X

Estudio de Mercado

Diagnostico de Porte

>

Aplicaciéon de Encuestas

Tabulacién e interpretacion de
Encuestas

Analisis de Mercado

Estudio técnico

Localizacién

Definicién de procesos

Manejo de costos

Anélisis econdmico-financiero

Medidas Financieras

Analisis legal- administrativo

Anéalisis ambiental

Conclusiones y Recomendaciones

Presentacién del Trabajo Final
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PRESUPUESTO Y FINANCIAMIENTO:

e Recursos financieros:

- El presente proyecto seré financiado en su totalidad con recursos

propios de la postulante para la culminacion del mismo.

e Recursos humanos:

- Para el desarrollo del proyecto contamos con la ayuda de las

siguientes personas:

- Director de tesis: Ing. Rodrigo Culcay, Docente de la UNL

- Fuentes secundarias que proveeran ayuda:

Ministerio de Turismo,

GAD Municipal del Canton Catamayo
Administrador del CREAC

Turistas encuestados.

Habitantes de la localidad

e Recursos materiales:

ESPECIFICACION SUBTOTAL

Adquisicion de bibliografia $200.00
Material de escritorio $ 70.00
Material de recoleccion de datos $180.00
Impresion y recoleccion $110.00
Transporte y alimentacion $ 300.00
Imprevistos $ 60.00
Asesoramiento $740.00
TOTAL $1660.00
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Anexo 2

FORMATO Y TABULACION DE LAS ENCUESTAS

FORMATO ENCUESTA

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
AREA JURIDICA SOCIAL Y ADMINISTRATIVA.
CARRERA DE ADMINISTRACION TURISTICA.

La presente encuesta tiene como propoésito fundamental recabar informacion
acerca de las preferencias de los consumidores en el sector acerca de la
implementacion de un restaurante en el complejo Eliseo arias Carrion del
Cantén Catamayo, el uso de esta informacion sera estrictamente de orden
académico y garantizo la confidencialidad de la misma.

Instruccion: Sefale con una x la alternativa que responda a la pregunta.

Datos Generales:
Sexo: Masculino () femenino ()

1 ¢Acostumbrausted air a los restaurantes de comidas tipicas?
Si( ) No ( )

2 ¢Quétipo de comida tipica Ud. Suele consumir?
a. Cecina (
b. Arveja con guineo (
c. Caldo de Gallina Criolla  (
d. Seco de chivo (

N N N N

3 ¢Con qué frecuencia usted va a un restaurante tipico?

a. Unavez por semana ()
b. Dos a cuatro veces por semana ()
c. Cinco a siete veces por semana ()

4 Visita Ud. el centros recreacional Eliseo Arias Carrion?
Si( ) No ( )

5 ¢En el complejo Eliseo Arias Carrion existe un restaurante de
comida tipica?
Si () No ( )

6 ¢Donde Ud. normalmente solia comprar la comida en el complejo
Eliseo Arias Carrion?
a. Afuera ()
b. Kioskos ()
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7 ¢En caso de crear un restaurante de comida tipica en el complejo
recreacional Eliseo Arias Carrion Ud. estaria dispuesto a
consumir?

Si () No ()

8 Sefiale segln su importancia ¢cual de los siguientes productos

Ud. Consumiria dentro del restaurante?

a. Cecina ()

b. Arveja con guineo ()

c. Caldo de Gallina Criolla ()

d. Seco de chivo ()

9 ¢Con qué frecuencia usted realiza esta visita?

a. Unavez por semana ()
b. Una a dos veces por mes ()
c. Unavez cada tres meses ()
d. Otros ()

10 ¢ Cuénto estaria dispuesto a pagar por el plato de Cecina?

$3-5 () $5-7 ()
$7-9 ()
11 ¢Cuénto estaria dispuesto a pagar por el plato de Arveja con
guineo?
$0.40 - 0.60 () $0,60 — 0.80 ()
$0.80 -1.00 ()
12 ¢;Cuanto estaria dispuesto a pagar por el plato de Caldo de Gallina
Criolla?
$2.00 - 3.00 () $3.00 - 4.00 ()
$4.00 - 5.00 ()
13 ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por el plato de Seco de Chivo?
$1.75-2.25 () 2.25-2.75 ()
$2.75 - 3.25 ()
14 ¢Con quién realizaria la visita al centro recreacional Eliseo Arias
Carrion?
Solo () Comparnieros de trabajo ()
Amigos () Familiares ()
Otros ()
15 ¢Por qué motivos Ud. visita el centro recreacional Eliseo Arias
Carrion?
Descanso () Vida en familia ()
Ocio () Deporte ()
Educacion () otros ()
16 ¢Quién influye al momento de decidir que comprar?
Esposa/so ( )
Hijos ( )
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Padres ( )
Amigos ( )
Otros ( )

17 ¢Ud. como cliente que es lo que mas importante que tomaria en
cuenta en el servicio de restaurante?
a. Buena atencion al cliente
b. Producto
c. Calidad del servicio
d. Rapidez
e. Confianza y tranquilidad

NN NN N

)
)
)
)
)

18 ¢ Al momento de adquirir el servicio/producto usted relaciona
calidad-precio?
Siempre () Nunca ( )
A veces ()

19 ¢Através de qué medio le gustariainformarse de la existencia de
este restaurante?

a) Radio (

b) Television (

c) Prensa (

N N N

20 ¢ Cuédles son los motivos por los que Ud. no consumiria nuestro
producto?
a) Precios elevados.
b) Falta de difusion
c) Mala atencion al cliente

)
)
)

NN N

Gracias
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Tabulacion e Interpretacion de Datos
Luego de haber aplicado las 396 encuestas a una muestra de la PEA del
cantdbn Catamayo y a los turistas que ingresan al CREAC se puede

desarrollar la tabulacién e interpretacion de la misma.

TABULACION DE LAS ENCUESTAS DIRIGIDAS A LOS TURISTAS

Datos Generales: (sexo)

Tabla 1
Opciones N° de Pax Porcentaje %
Masculino 65 45.14
Femenino 79 54.86
TOTAL 144 100%
FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
Cuadro 1

Datos Generales: (sexo)

B Masculino

B Femenino

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

1 ¢Acostumbra usted air alos restaurantes de comidas tipicas?

Tabla 2
Opciones N° de Pax |Porcentaje
Si 83 57.64
No 61 42.36
TOTAL 144 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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Cuadro 2

¢Acostumbra usted air alos
restaurantes de comidas tipicas?

| Si
B No
FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
¢, Qué tipo de comida tipica Ud. Suele consumir?
Tabla 3
Opciones N° de Pax Porcentaje
Cecina 42 29.17
Arveja con Guineo 37 25.69
Caldo de gallina criolla 29 20.14
Seco de Chivo 36 25
TOTAL 144 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 3

¢, Qué tipo de comida tipica Ud.
Suele consumir?

13% H Cecina

21% B Arveja con Guineo

™ Caldo de gallina
criolla

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina



3 ¢Con qué frecuencia usted va a un restaurante tipico?

Tabla 4
Opciones N° de Pax Porcentaje
Una Vez por semana 69 47.92
Dos a cuatro veces por semana 41 28.47
Cinco a siete veces por semana 34 23.61
TOTAL 144 100,0%

FUENTE: Investigacion Primaria

ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 4

25%

¢,Con qué frecuencia usted vaa un
restaurante tipico?

B Una Vez por
semana

M Dos a cuatro
veces por semana

Cinco a siete
veces por semana

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

4 Visita Ud. el centro recreacional Eliseo Arias Carriéon?

Tabla 5
Opciones N° de Pax |Porcentaje
Si 98 68.06
No 46 31.94
TOTAL 144 100%

FUENTE: Investigacion Primaria

ELABORACION: Shirley Medina Medina
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Cuadro 5

Visita Ud. el centro recreacional
Eliseo Arias Carrion?

19%
| Si

H No

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

5 ¢En el complejo Eliseo Arias Carrién existe un restaurante de

comida tipica?

Tabla 6
Opciones N° de Pax | Porcentaje
Si 21 14.58
No 123 85.24
TOTAL 144 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 6

¢En el complejo Eliseo Arias
Carrién existe un restaurante de
comida tipica?

25%
B Si

H No

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

169



6 ¢Donde Ud. normalmente solia comprar la comida en el complejo

Eliseo Arias Carrion?

Tabla 7
Opciones N° de Pax |Porcentaje
Afuera 87 60.42
Kioscos 57 39.58
TOTAL 144 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 7

¢Donde Ud. normalmente solia
comprar la comida en el complejo
Eliseo Arias Carrién?

43%

H Afuera

M Kioscos

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

7 ¢En caso de crear un restaurante de comida tipica en el complejo
recreacional Eliseo Arias Carrion Ud. estaria dispuesto a

consumir?

Tabla 8
Opciones N° de Pax |Porcentaje
Si 83 57.64
No 61 42.36
TOTAL 144 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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Cuadro 8

¢En caso de crear un restaurante de
comida tipica en el complejo recreacional
Eliseo Arias Carrion Ud. estaria dispuesto
aconsumir?

31%
B Si

B No

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

8 Sefale segun su importancia ¢cudl de los siguientes productos

Ud. Consumiria dentro del restaurante?

Tabla 9
CECINA
Opciones N° de Pax Porcentaje
No Ocuparia 64 44.44
Si ocuparia 41 28.47
No le interesa 39 21.53
TOTAL 144 100

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 9

Cecina

B No Ocuparia
B Si ocuparia

No le interesa

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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Tabla 10

ARVEJAS CON GUINEO

Opciones N° de Pax Porcentaje
No Ocuparia 63 43.75
Si ocuparia 52 36.11
No le interesa 29 20.14
TOTAL 144 100

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 10

Arvejas con guineo

B No Ocuparia

B Si ocuparia

No le interesa

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Tabla 11
CALDO DE GALLINA CRIOLLA
Opciones N° de Pax Porcentaje
No Ocuparia 56 38.39
Si ocuparia 52 36.11
No le interesa 36 25
TOTAL 144 100

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 11

Caldo de gallina criolla

B No Ocuparia
B Si ocuparia

No le interesa

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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Tabla 12

SECO DE CHIVO
Opciones N° de Pax Porcentaje
No Ocuparia 88 47.22
Si ocuparia 47 32.64
No le interesa 29 20.14
TOTAL 144 100

FUENTE: Investigacion Primaria

ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 12

Seco de chivo

B No Ocuparia

M Si ocuparia

No le interesa

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

¢Con qué frecuencia usted realiza esta visita?
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Tabla 13
Opciones N° de Pax Porcentaje
Una Vez por semana 60 41.67
Una a dos veces por mes 41 28.47
Una vez cada tres meses 36 25
Otros 7 4.86
TOTAL 144 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina




Cuadro 13

¢,Con qué frecuencia usted
realiza esta visita?

B Una Vez por

semana
16%
B Una a dos veces

37%
por mes
20% Una vez cada
tres meses

| Otros

27%
FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

10 ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por el plato de Cecina?

Tabla 14
Opciones N° de Pax Porcentaje
3 a5 dolares 95 65.97
5 a 7 dolares 39 27.08
7 a 9 dolares 10 6.94
TOTAL 144 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 14

¢, Cuénto estaria dispuesto a
pagar por el plato de Cecina?

0%

13%
H 3 a5 ddlares

B 53 7 ddlares

7 a9 dédlares

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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11 ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por el plato de Arveja con

guineo?
Tabla 15
Opciones N° de Pax Porcentaje
0,40 a 0.60 délar 88 61.12
0.60 a 0.80 délar 40 27.77
0.80 a 1 délar 16 11.11
TOTAL 144 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 15

¢,Cuanto estaria dispuesto a
pagar por el plato de Arveja con
guineo?

0%
11%

m0,40a0.60
dolar
m0.60a0.80
ddlar
0.80 a1 ddlar

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

12 ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por el plato de Caldo de Gallina

Criolla?

Tabla 16
Opciones N° de Pax Porcentaje
2 a 3 dolares 73 50.69
3 a 4 dolares 49 34.03
4 a 5 délares 22 15.28
TOTAL 144 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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Cuadro 16

¢Cuanto estaria dispuesto a
pagar por el plato de Caldo de
Gallina Criolla?

0%

H 2 a3 ddlares
16%

3 a4 ddlares

4 3 5 dolares

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

13 ¢ Cuénto estaria dispuesto a pagar por el plato de Seco de Chivo?

Tabla 17
Opciones N°de Pax | Porcentaje
1.75 a 2.25 ddlares 84 58.33
2.25 a 2.75 ddlares 43 29.86
2.75 a 3.25 ddlares 17 11.81
TOTAL 144 100%

FUENTE: Investigacién Primaria

ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 17

¢ Cuanto estaria dispuesto a
pagar por el plato de Seco de

0%

Chivo?

m1.75a2.25
ddlares

m2.25a2.75
ddlares

2.75a3.25
ddlares

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina



14 ¢Con quién realizaria la visita al centro recreacional Eliseo Arias

Carrién?

Tabla 18
Opciones N° de Pax |Porcentaje
Solo 44 30.56
Amigos 39 27.08
Compafieros de trabajo 24 16.67
Familiares 20 13.89
Otros 17 11.81
TOTAL 144 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 18

¢, Con quién realizaria la visita
al centro recreacional Eliseo

Arias Carriéon?
H Solo

16% 17%

19% B Amigos

Compafieros

de trabajo
B Familiares

M Otros

FUENTE: Investigacién Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

15 ¢Por qué motivos Ud. visita el centro recreacional Eliseo Arias

Carrién?

Tabla 19

Opciones N° de Pax Porcentaje
Descanso 38 26.39
QOcio 29 20.14
Educacion 26 18.06
Vida en Familia 19 13.19
Deportes 16 11.11
Otros 16 11.11
TOTAL 144 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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Cuadro 19

¢, Por qué motivos Ud. visita el
centro recreacional Eliseo Arias
Carrion?

M Descanso
7%

10%

H Ocio

H Educacion
19%
B Vida en Familia

M Deportes

M Otros

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

16 ¢Quién influye al momento de decidir que comprar?

Tabla 20

Opciones N° de Pax Porcentaje
Esposa/so 64 44.44
Hijos 43 29.86
Padres 15 10.42
Amigos 13 9.03
Otros 9 6.25
TOTAL 144 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 20

¢, Quién influye al momento de
decidir que comprar?

13% 15%

M Esposa/so
M Hijos
Padres

B Amigos

M Otros

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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17 ¢Ud. como cliente que es lo que mas importante que tomaria en

cuenta en el servicio de restaurante?

Tabla 21
Opciones N° de Pax | Porcentaje

Buena atencion al Cliente 54 37.5
Producto 36 25
Calidad de Servicio 28 19.44
Rapidez 17 11.81
Confianza y tranquilidad 9 6.25

TOTAL 144 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 21

cUd. como cliente que es lo
gue mas importante que
tomaria en cuenta en el

servicio de restaurante?
M Buena atencion al
Cliente

B Producto

o 6%

17%

Calidad de
Servicio

M Rapidez

M Confianzay
tranquilidad

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

18 ¢ Al momento de adquirir el servicio/producto usted relaciona
calidad-precio?
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Tabla 22
Opciones N° de Pax Porcentaje
Siempre 90 62.5
A veces 41 28.47
Nunca 13 9.03
TOTAL 144 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina




Cuadro 22

27%

38%

¢Al momento de adquirir el
servicio/producto usted
relaciona calidad-precio?

M Siempre
M A veces

Nunca

FUENTE: Investigacion Primaria

ELABORACION: Shirley Medina Medina

19 (A través de qué medio le gustaria informarse de la existencia de

este restaurante?

Tabla 23
Opciones N° de Pax Porcentaje
Radio 64 44.44
Televisién 46 31.94
Prensa 34 23.61
TOTAL 144 100%

FUENTE: Investigacion Primaria

ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 23

SAtravés de qué medio le
gustaria informarse de la
existencia de este restaurante?

H Radio
H Television

Prensa

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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20 ¢Cudles son los motivos por los que Ud. no consumiria nuestro

producto?
Tabla 24
Opciones N° de Pax Porcentaje
Precios Elevados 61 42.36
Falta de difusion 53 36.81
Mala atencién al cliente 30 20.83
TOTAL 144 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 24

¢,Cudles son los motivos por
los que Ud. no consumiria
nuestro producto?

19% M Precios
Elevados

M Falta de
difusion

Mala atencidn
al cliente

FUENTE: Investigacién Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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TABULACION DE LAS ENCUESTAS DIRIGIDAS A LOS HABITANTES

Datos Generales: (sexo)

Tabla 25
Opciones N° de Pax |Porcentaje %
Masculino 149 59.13
Femenino 103 40.87
TOTAL 252 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 25

Datos Generales: (sexo)

41%

H Masculino

® Femenino

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

21 ¢Acostumbra usted air a los restaurantes de comidas tipicas?

Tabla 26
Opciones N° de Pax |Porcentaje
Si 186 73.81
No 66 26.19
TOTAL 252 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 26

¢Acostumbra usted air a los
restaurantes de comidas
tipicas?
26%
B Si

H No

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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22 ¢Qué tipo de comida tipica Ud. Suele consumir?

Tabla 27
Opciones N° de Pax Porcentaje
Cecina 97 38.49
Arveja con Guineo 68 26.98
Caldo de gallina criolla 54 21.43
Seco de Chivo 33 13.10
TOTAL 252 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 27

¢, Qué tipo de comida tipica Ud.
Suele consumir?

13% M Cecina

B Arveja con
Guineo
Caldo de gallina
criolla

B Seco de Chivo

21%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

23 ¢Con qué frecuencia usted va a un restaurante tipico?

Tabla 28
Opciones N° de Pax Porcentaje
Una Vez por semana 10 41.27
Dos a cuatro veces por semana 85 33.73
Cinco a siete veces por semana 63 25
TOTAL 252 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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Cuadro 28

¢ Con qué frecuencia usted va a
un restaurante tipico?

B Una Vez por
semana

M Dos a cuatro
veces por
semana

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

24 Visita Ud. el centro recreacional Eliseo Arias Carrién?

Tabla 29
Opciones N° de Pax |Porcentaje
Si 203 80.56
No 49 19.44
TOTAL 252 100%

FUENTE: Investigacion Primaria

ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 29

Visita Ud. el centro recreacional

Eliseo Arias Carrién?

19%

| Si

H No

FUENTE: Investigacién Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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25 ¢En el complejo Eliseo Arias Carrion existe un restaurante de

comida tipica?

Tabla 30
Opciones N° de Pax |Porcentaje
Si 63 25
No 189 75
TOTAL 252 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 30

¢En el complejo Eliseo Arias
Carrién existe un restaurante de
comida tipica?

25%
uSi
H No
75%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

26 ¢Donde Ud. normalmente solia comprar la comida en el complejo

Eliseo Arias Carrion?

185

Tabla 31
Opciones N° de Pax | Porcentaje
Afuera 144 57.14
Kioscos 108 42.86
TOTAL 252 100%

FUENTE: Investigacion Primaria

ELABORACION: Shirley Medina Medina




Cuadro 31

¢;Donde Ud. normalmente solia
comprar la comida en el complejo
Eliseo Arias Carrién?

43%
H Afuera

M Kioscos

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

27 ¢En caso de crear un restaurante de comida tipica en el complejo

recreacional Eliseo Arias Carrion Ud. estaria dispuesto a

consumir?
Tabla 32
Opciones N° de Pax |Porcentaje
Si 173 68.65
No 79 31.35
TOTAL 252 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 32

¢En caso de crear un restaurante
de comida tipica en el complejo
recreacional Eliseo Arias Carrién

Ud. estaria dispuesto a consumir?

31%
B Si

H No

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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28 Sefiale segun su importancia ¢cual de los siguientes productos
Ud. Consumiria dentro del restaurante?

Tabla 33
CECINA
Opciones N° de Pax Porcentaje
No Ocuparia 106 42.06
Si ocuparia 82 32.54
No le interesa 64 25.40
TOTAL 252 100

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 33

Cecina

B No Ocuparia
M Si ocuparia

No le interesa

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Tabla 34
ARVEJAS CON GUINEO
Opciones N° de Pax Porcentaje
No Ocuparia 98 38.89
Si ocuparia 95 33.73
No le interesa 69 27.38
TOTAL 252 100

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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Cuadro 34

Arvejas con guineo

B No Ocuparia
M Si ocuparia

No le interesa

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Tabla 35
CALDO DE GALLINA CRIOLLA
Opciones N° de Pax Porcentaje
No Ocuparia 93 36.90
Si ocuparia 83 32.94
No le interesa 76 30.16
TOTAL 252 100

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 35

Caldo de gallina criolla

B No Ocuparia
M Si ocuparia

No le interesa

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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Tabla 36

SECO DE CHIVO

DATOS FRECUENCIA| PORCENTAJE
No Ocuparia 92 36.51
Si ocuparia 86 34.13
No le interesa 74 29.36
TOTAL 252 100

FUENTE: Investigacion Primaria

ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 36

Seco de chivo

B No Ocuparia
B Si ocuparia

No le interesa

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

29 ¢Con qué frecuencia usted realiza esta visita?

189

Tabla 37
Opciones N° de Pax Porcentaje
Una Vez por semana 94 37.30
Una a dos veces por mes 69 27.38
Una vez cada tres meses 50 19.84
Otros 39 15.48
TOTAL 252 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina




Cuadro 37

¢,Con qué frecuencia usted
realiza esta visita?

16% B Una Vez por
semana

B Una a dos veces
por mes
Una vez cada
tres meses

B Otros

20%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

30 ¢Cuéanto estaria dispuesto a pagar por el plato de Cecina?

Tabla 38
Opciones N° de Pax Porcentaje
3 a5 dolares 219 86.90
5 a 7 dolares 33 13.10
7 a 9 dolares 0 0.00
TOTAL 252 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 38

¢ Cuanto estaria dispuesto a
pagar por el plato de Cecina?

13% 0%
H 3 a5 ddlares

B 5 a7 ddlares

7 a9 ddlares

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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31 ¢Cuéanto estaria dispuesto a pagar por el plato de Arveja con

guineo?
Tabla 39
Opciones N° de Pax Porcentaje
0,40 a 0.60 délar 224 88.89
0.60 a 0.80 délar 28 11.11
0.80 a 1 délar 0 0.00
TOTAL 252 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 39

¢, Cuanto estaria dispuesto a
pagar por el plato de Arveja
con guineo?

11% 0%

m 0,40 a0.60
ddlar

m0.60a0.80
délar

0.80 a 1ddlar

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

32 ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por el plato de Caldo de Gallina

Criolla?

Tabla 40
Opciones N° de Pax Porcentaje
2 a 3 dolares 212 84.13
3 a 4 dolares 40 15.87
4 a 5 ddlares 0 0.00
TOTAL 252 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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Cuadro 40

¢Cuanto estaria dispuesto a
pagar por el plato de Caldo de
Gallina Criolla?

9 0%
16% H 2 a 3 ddlares

W 3 a 4 ddlares

4 a5 ddlares

84%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

33 ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por el plato de Seco de Chivo?

Tabla 41
Opciones N° de Pax Porcentaje
1.75 a 2.25 délares 198 78.57
2.25 a 2.75 dolares 54 21.43
2.75 a 3.25 délares 0 0.00
TOTAL 252 100%

FUENTE: Invgstigacic’)n Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 41

¢,Cuénto estaria dispuesto a
pagar por el plato de Seco de
Chivo?

0% m1.75a2.25
dolares

m2.25a2.75
dodlares
2.752a3.25
dodlares

21%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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34 ¢Con quién realizaria la visita al centro recreacional Eliseo Arias

Carrion?
Tabla 42
Opciones N° de Pax | Porcentaje
Solo 43 17.06
Amigos 70 27.78
Compafieros de trabajo 51 20.24
Familiares 49 19.44
Otros 39 15.48
TOTAL 252 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 42
¢Con quién realizaria la visita
al centro recreacional Eliseo
Arias Carrion?
m Solo
16% 17% B Amigos
19%
Compaiieros
de trabajo
H Familiares
m Otros

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

35 ¢Por qué motivos Ud. visita el centro recreacional Eliseo Arias

Carrion?
Tabla 43
Opciones N° de Pax Porcentaje
Descanso 69 27.38
Ocio 41 16.27
Educacion 52 20.63
Vida en Familia 48 19.05
Deportes 25 9.92
Otros 17 6.75
TOTAL 252 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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Cuadro 43

¢, Por qué motivos Ud. visita el
centro recreacional Eliseo
Arias Carriéon?

H Descanso

10% 7%

19% H QOcio
 Educacioén

B Vida en Familia

B Deportes

0,
21% M Otros

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

36 ¢Quién influye al momento de decidir que comprar?

Tabla 44
Opciones N° de Pax Porcentaje
Esposa/so 39 15.48
Hijos 82 32.54
Padres 51 20.24
Amigos 48 19.05
Otros 32 12.70
TOTAL 252 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 44

¢Quién influye al momento de
decidir que comprar?

13% 15%

M Esposa/so
M Hijos
Padres

B Amigos

M Otros

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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37 ¢Ud. como cliente que es lo que mas importante que tomaria en

cuenta en el servicio de restaurante?

Tabla 45
Opciones N° de Pax Porcentaje
Buena atencién al Cliente 93 36.90
Producto 77 30.55
Calidad de Servicio 44 17.46
Rapidez 23 9.13
Confianza y tranquilidad 15 5.95
TOTAL 252 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 45

Ud. como cliente que es lo
gue mas importante que
tomaria en cuenta en el

servicio de restaurante?
M Buena atencion

al Cliente

o 6% H Producto
17%

Calidad de
Servicio

M Rapidez

® Confianzay
tranquilidad

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

38 ¢Al momento de adquirir el servicio/producto usted relaciona

calidad-precio?
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Tabla 46
Opciones N° de Pax Porcentaje
Siempre 97 38.49
A veces 88 34.92
Nunca 67 26.59
TOTAL 252 100%

FUENTE: Investigacion Primaria

ELABORACION: Shirley Medina Medina



Cuadro 46

¢Al momento de adquirir el
servicio/producto usted
relaciona calidad-precio?

27%
38%

M Siempre
M A veces

Nunca

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

39 (A través de qué medio le gustaria informarse de la existencia de

este restaurante?

Tabla 47
Opciones N° de Pax Porcentaje
Radio 104 41.27
Television 86 34.13
Prensa 62 24.60
TOTAL 252 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 47

SAtravés de qué medio le
gustaria informarse de la
existencia de este
restaurante?

H Radio
H Television

Prensa

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina
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40 ¢Cuales son los motivos por los que Ud.

producto?

no consumiria nuestro

Tabla 48
Opciones N° de Pax Porcentaje
Precios Elevados 112 44.44
Falta de difusion 91 36.12
Mala atencién al cliente 49 19.44
TOTAL 252 100%

FUENTE: Investigacion Primaria
ELABORACION: Shirley Medina Medina

Cuadro 48

19%

¢, Cuéles son los motivos por
los que Ud. no consumiria
nuestro producto?

M Precios
Elevados

M Falta de
difusion
Mala atencion
al cliente

FUENTE: Investigacion Primaria

ELABORACION: Shirley Medina Medina
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Anexo 3

Minuta, formatos de requisitos, solicitud y ejemplos de documentos

para el Analisis Legal

Minuta:

SENOR NOTARIO. En el protocolo de escritura publica a su cargo, dignese
insertar una SOCIEDAD ANONIMA, al tenor de las siguientes clausulas y
estipulaciones: UNO: COMPARECIENTES.- Comparece a la celebracién del
presente instrumento publico la Sociedad Andnima, integrada por la sefiorita:
Shirley Medina Medina (Representante Legal), portador de cédula de
identidad numero 110473916-2; Jholenny Gabriela Villamagua Burneo,
portador de cédula de identidad niumero 110441074-9; los comparecientes
son ecuatorianos, mayores de edad, domiciliados en la ciudad de Loja, con
capacidad legal y suficiente cual en derecho se requiere para celebrar esta

clase de actos.

DOS: CONSTITUCION DE LA SOCIEDAD ANONIMA.- A través del
presente instrumento publico los comparecientes tenemos a bien constituir
una Sociedad Andnima, con domicilio en la parroquia Catamayo del cantén
Catamayo de la provincia de Loja, pudiendo abrir sus oficinas o sucursales
en otra ciudad del pais o del exterior, siempre que exista la aprobacion de
todos los Miembros de la Sociedad, misma que se regird al tenor de las

siguientes estipulaciones:

TRES: NORMAS QUE REGIRAN LA SOCIEDAD DE HECHO: Primera: El
nombre con el cual se constituye la Sociedad Anonima es “EL RINCON
TIPICO”, empresa que expende comidas tipicas cuya existencia se inicia a
partir de la fecha de suscripcién de este instrumento, y por el plazo a diez
afios de vida util del proyecto. Segunda: El objeto exclusivo de la Sociedad,
es la venta de comidas tipicas de Catamayo como son cecina, sopa de
arvejas con guineo, seco de chivo y caldo de gallina criolla, ubicado dicho
establecimiento en las instalaciones del Centro Recreacional Eliseo Arias

Carrion el mismo que esta en la parroquia Catamayo del canton Catamayo
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de la provincia de Loja. Tercera: El servicio sera prestado en un local
arrendado de propiedad del Gobierno Autbnomo Descentralizado Municipal
del Canton Catamayo, ubicado en las instalaciones del Centro Recreacional
Eliseo Arias Carrién para cuyo efecto convienen con los miembros de la
Sociedad en lo siguiente: a) Se deja expresa constancia que para construir
la Sociedad, los miembros aportan en partes iguales sus acciones permitir
desarrollar las labores mineras en su predio; b) En cumplimiento a lo
dispuesto, el GAD Municipal del cantén Catamayo, se compromete a brindar
todas las facilidades y garantias necesarias que permita desarrollar las
labores en su local de arrendamiento; c) Cuarta: Junta General de
Accionistas se reunira en sesiones ordinarias y extraordinarias: Son
ordinarias y se reuniran una vez al afio, y las extraordinarias se convocaran,
cuando fueren necesarias, en tales juntas solo se trataran puntos especificos
para el cual fueren convocadas. Quinta: La Junta General de Accionistas
legalmente convocada y reunida, es el 6rgano supremo, de la administracion
de la Sociedad; y, debera ser convocada mediante notificacion escrita, por lo
menos con 8 dias de anticipacion debiendo determinarse el lugar de sesion,
el dia, fecha, hora y los puntos a tratarse. Sexta: Las correspondientes actas
seran suscritas por el representante legal de la Sociedad, y actuara como
secretario la persona que sea designada del seno de la junta. Quien debera
llevar las actas en orden cronoldgico, escritas a mano en anverso Yy reverso,
foliada con numeracion continua y sucesiva, salvados los espacios en blanco
y rubricados por el secretario/a. Séptima: Para que la junta general pueda
constituirse vélidamente, deberdn concurrir la mitad mas uno de los
miembros de la sociedad, sus resoluciones se adoptaran con los votos de la
mayoria de los miembros asistentes; y, los socios que se encuentren bajo
efectos de sustancias prohibidas seran impedidos del ingreso a la asamblea.
Octava: Son facultades de la asamblea: 1. Nombrar la directiva de la
Sociedad, que la conformaran: el Presidente, Vicepresidente, Secretario-
Tesorero, Representante Legal quienes permaneceran dos afios en sus
funciones, pudiendo ser reelegidos por un periodo similar; 2. Revocar los
poderes conferidos y aceptar las renuncias; 3. Autorizar delegacion de
comisiones; 4. Pronunciarse sobre las cuentas y el balance que someta a su

consideracion el Presidente; 5. Resolver la extincion y liquidacion de la

199



Sociedad; 6. Cumplir y hacer cumplir el acuerdo. Novena: Cada socio tiene
derecho a un voto en las sesiones de Asamblea General; dichos asociados
pueden concurrir a las sesiones de la Junta General, personalmente o por
medio de un representante, quien deberd acreditar esa representacion
mediante autorizacion por escrito, misma que tendrd validez solo para
aquella vez. Decima: No se podra incrementar el nUmero de miembros de la
Sociedad; la responsabilidad de cada asociado es indivisible, solidaria e
ilimitada. Decima Primera: Seran excluidos los socios en los siguientes
casos: 1. Quienes utilicen el nombre de la Sociedad en provecho propio; 2.
Los que incurran en defraudacion de la Sociedad; 3. Quienes se ausenten y
requeridos no se reintegren ni justifiguen legalmente la causa de su
ausencia; 4. Los que sin autorizacion intervengan en la administracion de la
Sociedad. Decima Segunda: El Presidente de la Sociedad ejercera sus
funciones hasta que cumpla el periodo para el cual fue elegido; en caso de
gue se encuentre fuera del pais, dejara representacion a través de un poder.
Décima Tercera: No podra desarrollar labores de trabajo quienes se
encuentren bajo efectos del alcohol u otras sustancias psicotropicas. Decima
Cuarta: El socio que ofenda de palabra o de obra a otro compafiero, 0 a un
miembro del directorio, seran multado con veinte dolares americanos si se
trata por primera vez; si reincidiere una segunda vez, la multa sera de treinta
dblares americanos; y, si existiere una tercera falta, serd expulsado de la
sociedad sin tener derecho a reclamo alguno. Decima Quinta: El socio que
sin autorizacion alguna extrajera material y productos del establecimiento, se

lo sancionara con la expulsion de la Asociacion.

CUATRO: Las utilidades obtenidas seran repartidas entre los socios en

partes iguales.

CINCO: Corresponde la administracion de la Sociedad, a la Directiva que ha

sido nombrada en la Junta General de Accionistas.

SEIS: Los miembros que conforman el Directorio no podran renunciar al
cargo, sino por las causas previstas en este contrato 0 por renuncia

unanimemente aceptada por los accionistas. Tampoco podran ser removidos
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sino en los casos previstos en este contrato 0 por causa grave que le haga
indigno de confianza o incapaz de administrar Utilmente la sociedad.
Cualquiera de los socios podra exigir la remocién, justificando una justa

causa.

SIETE: El administrador no podra obrar contraviniendo la opinién de los
otros, y solo podra realizar actos que tengan relacion con las finalidades
para las que ha sido creada esta Sociedad. Sin embargo la mayoria de los
accionistas podran oponerse a todo acto que no haya surtido efectos

legales.

OCHO: El administrador debera someterse a los términos de su mandato; vy,
en lo que éste no se pronunciare, se entendera que no le es permitido
realizar, a nombre de la sociedad, otras obligaciones, ni hacer otras
adquisiciones o enajenaciones, que las comprendidas en el giro ordinario de

ellas.

NUEVE: Corresponde al administrador, cuidar de la conservacion,
reparacion y mejora de los objetos que forman el capital fijo de la sociedad.

Pero no podran empefiarlos, ni hipotecarlos, ni alterar su forma.

DIEZ: El accionista que no esté al dia en el cumplimiento del pago de sus
obligaciones y tenga vencidas tres cuotas, no podra ejercer ningun cargo
dentro de la Sociedad; y, en las sesiones solo tendra derecho a voz y no a

voto.

ONCE: OBLIGACIONES DE LA SOCIEDAD: La sociedad esta en la
obligacion de prestar ayuda econOmica a los accionistas en caso de
calamidad doméstica, previa la presentacion del respectivo certificado

médico, siempre que sea dentro del trabajo.

DOCE: La sociedad dispondra de una caja chica para gastos de emergencia,

asimismo, se abrira una cuenta en uno de los Bancos o Cooperativas de
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Ahorro y Crédito legalmente reconocida dentro de la localidad, dicha cuenta,

se capitalizara con el tres por ciento de la produccion liquida de la Sociedad.

TRECE: DISOLUCION DE LA SOCIEDAD: Son causas de disolucién de la
Sociedad: a) La expiracion del plazo establecido en este contrato; b) La
finalizacion del trabajo para el cual se constituye; c¢) Cuando haya
consentimiento unanime de los accionistas; y, d) Por las demas causas

establecidas en el Codigo Civil y las establecidas en la leyes de la materia.

CATORCE: OTROS GASTOS: Disuelta la sociedad se procedera a la
division de los objetos que componen su haber, de acuerdo con las reglas
relativas a la particion de los bienes hereditarios y las obligaciones entre los
coherederos.

QUINCE: Todos los gastos que demande la celebracion de la presente
escritura, asi como los de constitucion de la sociedad, corren de cuenta de
los accionistas en cuotas prorrateadas. Hasta aqui la presente minuta.
Usted sefior notario, se dignard agregar las demas clausulas de estilo para

la validez de este instrumento pUblico”.

Atentamente.

Dr. Gilberth Paul Sigcho
ABOGADO

*Ab. Gilberth Paul Sigcho. Colon entre 18 de Noviembre y Sucre.
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ANEXO 4. SOLICITUD DE BUSQUEDA FONETICA

SOLICITUD DE BUSQUEDA FONETICA

Repuiblica del Ecuador
Instituto Ecuatoriano de

Estadistica

Direccion de Documentacion y

* Fe de presentacion

@ Solicitud N°:
Propiedad Intelectual -IEPI-

IEPI

INSTITUTO ECUATORIANO DE
LA PROPIEDAD INTELECTUAL

A: Director de Documentacion y Estadistica. Solicito se me certifique si en la base de signos distintivos consta lo que a continuacién

detallo:
Solicitante
Abogado patrocinador Matricula N°:
Tipo de signo
Marca de fabrica [] Marca de servicios [ 1]
Nombre Comercial [ ] Lema Comercial []

Registrada [ ]

Clase Internacional N°:

En tramite de registro [ ]

y sus clases relacionadas segiin el caso

Denominacion:

Recaudos anexos:

[ 1 Comprobantes pago N°:

Otro si:

Firma solicitante

Firma abogado patrocinador

Casillero IEPI
Casillero judicial :
Estudio juridico :
Teléfonos

Correo electrénico:

Favor llenar el presente formulario a maquina o con letra legible

* Para uso IEPI

FUENTE.- IEPI
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
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ANEXO 5.- REGISTRO UNICO DEL CONTRIBUYENTE SOCIEDADES

I

REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES  -/ehacebienalpai!

SOCIEDADES
NUMERO RUC: 1191738043001
RAZON SOCIAL: RESTAURANTE DE COMIDA TIPICA
NOMERE CONERGIAL RICON TIPICO
CLASE CONTRIBUYENTE. OTROS
REPRESENTANTE LEGAL: SHIRLEY PAULINA MEDINA MEDINA
CONTADOR: ARMLJOS CABRERA ZHANE NORALMA
FLC. NICIO ACTIVIDADES: 12102010 FEC. CONSTITUCION: 121902019
FEC, NSCRPCION: 25/102010 FECHA DE ACTUALIZACION 2rnnaon
ACTIVIDAD ECONOMICA PRINCIPAL
RESTAURANTE
DOMICILIO TRIBUTARIO.
Proviscia: LOJA Castdn: ESPINDOLA: Parroquis: AMALUZA Calle: BOLIVAR N 1520 1 ‘e PASAJE

JULIO ERNESTO Referencia Ubicalén: FRENTE AL PAROUE CENTRAL Web
WWW.LIFEXTRENE AGIL EC Telefone Trabejo: 072583047 Celuler: 004485085 Emall:
Hexreme@hotmal com

DOMICILIO ESPECIAL:

OBLIGACIONES TRIBUTARIAS:

* ANEXO DE COMPRAS Y RETENCIONES EN LA FUENTE POR OTROS CONCEPTOS
* ANEXO RELACION DEPENDENCIA

* DECLARACION DE IMPUESTO A LA RENTA_SOCIEDADES

* DECLARACION DE RETENCIONES EN LA FUENTE

* DECLARACION NENSUAL DE IVA
7 DE ESTABLECINRENTOR REGISTRADOS: del001 e 021 ABIERTOE.
JURISDICCION: \REGIONAL SUR\LOJA CERRADOS: ]

-

Focha y hora: T ATETT 115201
Pigina1de 2 CD: Anh ar
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REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES SRi

SOCIEDADES SRR
HUMERO RUC: 1191738043004
RAZON SOCIAL: Ricon Tipico Restaurante de Comida Tipica

ESTARLECIMIENTOS REGISTRADDS:

Mo, GATADLECIMIENTD: o1 ENTADD  ABIERTO  FAATRIZ FEC. MICID ACT, 121102078
NOMBRE CONERCIAL:  Ricdn Tipico FEC. CIERRE:

F EiNICI:
ACTIVIDADER ECONOMICAR: R
Restautante
GIRECCON ESTABLECRMIENTO:
- il s i & & s
OTTATTLE Sk O

I'.,..- £ERV? |.p|ﬂ'5 £

TRIBLTARIGS
_&'it H -ﬂfj- -:‘;r j \\“‘_'I/ ﬁ%g% :‘
F lu'}EHTE

Usuarig:  AEJLTEIITT Cugar ds senlelon: L WBEFNT I Fagha y hera: zmm

Piging 2w 2 CPr nnh.or

Fuente: SRI
Elaboracion: SRI
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ANEXO 6. REGISTRO DE SOCIEDAD

REPUBLICA DEL ECUADOR

'3

S—
SUPERINTENDENCIA DE COMPANIAS
REGISTRO DE SOCIEDADES
DATOS GENERALES DE LA COMPANIA

- — e — SRS

I INEHE mmuwvmuwmm'mu_u
EXPECKENTE s' 12192010
3 » PLAZO SOCIAL 1211572080 CIA LIITADA
o e
kncm }.om LEGAL. ACTIVA

1
DIRFCCION LEGAL:
JicaTon || CATAMAYD icuoan 1 CATAMAYO

JACTIVIDAD ECONOMICA:
V.4 || ) )|
0 Proy Ll ¥ Slecta de 10208 108 JAVICOS Sristens dacto del ) Venia L]
SOCIAL 25058 108 SOINCON Bt INIC04 & ver oant=a ot F ¥o s © 3 trivdd O8 % 20e0CaT 30 Vet ek
[[CAMTAL A LA FECHA:

i TAL e *
SUSCRITO 400 000 l@wo Ho,wuo E&mﬁo 1 00%0
lxusou :

|
[ADVENISTRADORES DE LA COMPANIA:

v NO
: FIC FEC. REG

R ACTON NOMSRE ACIONALIDADY]  CARGO PO wie, s B Aol o an NTys

L I NOMD MiRC. (| S50

i - CAZAR GUEVEDO

[ vessrrese ARG CUADOR [bsmpaon|| 2 Juncaonf o2 2o | me [

VIBIRTIES [ A JUNA MARIANELA B I =

Swgmmegnw
DE COMPANIAS

FRCHA OF DG aeriaant 14 asas INTERDENCLA OF Tiua

Lo hwasupercias.gov.ee/web/privado/exranet/cgifclientes/cl extranet companiaex... 010201 ]
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N

N BN HEDGMEPANIAS DEL

ECUADON

REPUBLICA DEL ECUADOR

s

—
SUPERINTENDENCIA DE COMPANIAS
REGISTRO DE SOCIEDADES

SOCIOS O ACCIONISTAS DE LA COMPANIA

Expedsentc. 63345
Nt RICON TIPICO S.A

DATOS DE LOS SOCI0S / ACCIONISTAS

Usuario: avaliejo

| CAPITAL SUSCRITO DE LA COMPANIA (USD $):
| —

W AT ; 110 —
;;km NITER AL 10N NOMERE NACIONAL nmnll“m“’\( YA
[ 110351 1957 ECUADCR |Inacional || 200,000
7 || noeswros  VILLAMAGUA BURNEO JHOLENNY GABRIELA [ECusccn  [lacionan || 200,000
i

TOTAL (USD S 400,&001

LPERANTENDINCIA
- COMPANIAS
TENIWNOIA LK

ABTRO D SOCH

CAPITAL ACTUALIZADO A LA FECHA. 2611072011 13051

54 Oopd CONLANCEa QUE 1A PrEaNte NAMING de JOCI08 CICGATS PO ummcu ©0 1 Super do Conpatian, se efectua
OO0 o0 COBOTA IO prescritd an los articulos 18 y 21 de la Ley de C i ~ L o E viad O¢ ‘as
mmyanwwdmHapbnboqmodmwupowmuhcmwmum £n ol boro
INDACIVD da 1 COMOANS 10 1 condn y, da $5ta. 10 anciadh ol cansh 08 25 HPONGNTE, euire b 038 NG NUeO
# favor ool cesonatio® M\aooo of pdarafo Sna del cllado anticuio orde. que. ‘De Ara de condn Lo sentard ra2on al
" gen G 18 o e Maamdmuw«uma-umua«wm-.---.om.».
OOCOI0 Gl Aolano” D 1) expossdo Se Ilere Que, ¢35 O exch 08 135 cormoanian de

-Mlmuha-cornoclmmmwmvmwndwoonwmuwl.meumrm
compahias

MSOCY 3% I MOLTM 1 Lotk 00 PANICSIOONS 30 18 MISMaS

Sh COMBCD

En ol vied osta mmuwmﬂmmumwmﬁhm'mwummmmw "

NGONa ¥ 068 A N0 Iy Qi S0be [ o

I» Ley de Coampadas. orgnal 3°, 1os adwi ﬂ-iu- ‘

0500530 an o ArL 440 de la Ley &0 manena

WW"MUM PUES 22000 CON IO DIesc 0 o ¢l At 256 de

son abies para con la compana y loiceres "De ia
WURLONEIA ¥ exaciaug O ks 803 B ta compania® Ersetod Gun gueda 5o vericada 5or 1 S.00r1en38ncia 30 Comoadas. on Mroni con 1o

ADVER FENCIA: CUALOUER ALTERACION AL TEXTO DEL PRESENTE DOCUMENTO COMO SUPARESIONES, ANADOURAS
ARREVIATURAS BOARONES O TESTADURAS, £TC LO INVALIDAN

Wpss fwwie supercias. pov ec/web/privado/extranet/cgyclientes/cl_extrunet compania ¢x

Fuente: Siper Intendencia de compafiias
Elaboracién: Super Intendencia de Compafiias
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ANEXO 7.- FACTURA PAGO PATENTE MUNICIPAL

24 de Mayo, Primero de Mayo s/n
y Alonso de Mercadilio
Telf.: 2677-209 « Fax: 2677-904
Catamayo - Ecuador

RUC: 1160000400001

MUNICIPIO DE CATAMAYO

Administracion 2009-2014
DEPARTAMENTO FINANCIERO

FACTURA

N° 001-001-00 0136 369

Autorizacién: 1109160244

CONTRIBUVENTE : StRcley SMedina. Hedina

TITULO N°: 2z011-8030

CI/RUC/PASAPD : 1104861 g = RGeS
DIRECCION : Catamaya: Ledico Peacaicionod EREC. o - E L aTAla
FECHA EMISTON : 15 i, 2011 PATENTE MUNICIPAL
_#__ CONCEPTOS O, ‘CUETOTAL _ DESCUENTO TOTAL
1 1M,Patentes 2011 RO 10,00 0.00 10,00
3 Sarvices Administrativos 3 o 1.00 0.00 1,00
{ OV
oy
\
5 : St 11.00
[ permIsD: por & funcionamiento de RESTALRANTE| % SUBTOTAL : _‘f
" ELRINCOU T PICO Geitro' Reeceaciona) | DESCLENTO 0.00
| Eliceo: Aciey- Canioli i 2011, | . INTERESES 200
% | agonzales Ll 11,00

FUENTE.- GAD Municipal de Catamayo
ELABORACION.- Shirley Medina Medina

R
g2
<3
3
28
g?’
=3
ud
5%
3
gk
88
2
g
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ANEXO 8.- FACTURA PAGO PERMISO CUERPO DE BOMBEROS.

24 de Mayo, P

et MUNICIPIO DE CATAMAYO FACTURA
> Administracion 2009-2014 N° 001-001-00 7
DEPARTAMET:\TTO FINANCIERO 0136370

Autorizacién: 1109160244

CONTRIBLIVENTE ; 3nfcley =Heding Hedina TITULO N°: 20148031
CI/RUC/PASAPD : 1104730462 J AVALUD : 000
DIRECCION 1 Cammayo! (ﬂlTYOQBHEOCLOG sifinios Caccion 3
CECREMRIIN. + 15546, 011 SN WOBY DF DEFENSA CONTRA INCENDIOS
; A
¢ CONCEPTOS ..~° ot Pt ” SUBTOTAL __ BFSCUENTO TOTAL
i 15.00 0.00 15.00
1.00 0.00 100 53
g
38
. § :;
{ PERMISC: por & flnconamiento d= RESTALURANTE SUBTOTAL e A
g EURINCON T RICQ —-Ceato: {rerencipnal; i DESCUENTO 0.00
lélx?reo Acidsr€oefon XD 2013, ] S INTERESES .00
1 gonzaes TOTAL 16.00

o R e, ot it e Atk Ao BB . TR T

FUENTE.- Municipio de Catamayo
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
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Anexo 9

Documento de socializaciéon del proyecto emitido por el Administrador

del Centro Recreacional “Eliseo Arias Carrion”

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA

Registro para la socializacién de los resultados obtenidos del “PROYECTO
DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UN RESTAURANT
DE COMIDA TiPICA EN EL COMPLEJO ELISEO ARIAS CARRION EN EL
CANTON DE CATAMAYO”

Nombre:

v s
“Tupn Prevelo Hebpesi

FUENTE.- Firma de socializacion del proyecto
ELABORACION.- Shirley Medina Medina
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Anexo 10.- ORGANIGRAMA DE CALIDAD AMBIENTAL

“UCALIDAD AMBIENTAL |

PASOS PARA EL LICENCIAMIENETO
AMBIENTAL

i
NOTIFICACION
(Comisaria Ambiental)
3

INSPECCION AMBIENTAL
(Equipo Téenico)
|

CATEGORIZACION AMBIENTAL
(Certificado de Interseccion)

CATEGORIA A l

CATEGORIA B I
e —————————

| i
r |
Ficha Ambiental ¥
. EsIA Ex Ante y Plan de ESIA Ex Post y Plan de
Definitiva y Plan de e A . biental
Manejo Ambiental Manejo /Imbmnlnl Manejo ?m ien
l Presentacion de Ficha Presentacion de Ficha

Socializacién del

Ambiental ($10 ) y TdRs

proyecto I
Responsable: Consultor
Ambiental Andlisis Aprobacion de
FA y TdRs
Presentacion de: ; l e
icha Ambiental, Plan de e vt
Manejo Ambiental, A
Certificado de st L
Interseccion y Revision y Aprobacion
documentacién que EsIA Ex Ante y PMA
avalice la socializacion |
del proyecto Proceso de Participacion
Social (Responsable
Facilitador Ambiental)
Emision del Permiso !
Ambiental Andlisis y Aprobacion del
[nforme de Participacion
Social

Presentacion del EsIA final
(FA, TdRS, EslA y PMA,
PPS y Certificado de
Interseccion

Pago de Tasa 1x 1000 de | afio de

Ambiental ($10) y TdRs

|

Andlisis Aprobacién de
FAy TdRs

Presentacion del EsIA Ex
Posty PMA ($150)

1
Revision y Aprobacion
EsIA Ex Posty PMA

Proceso de Participacién
Social (Responsable
Consultor Ambiental)

1
Presentacion del EsIA final
(FA, TdRS, EsIA y PMA,
PPS y Certificado de
Interseccion
1

inversion del proyecto

Poliza por el 20% costo total proyecto
Garantia Bﬂncariu')OO% del PMA

I

L CATEGORIA C

J

Responsable el Ministerio
del Ambiente

TdRs

EslA, PMA
Participacion Social

Pago de Tasas
Pélizas

Emisién de Licencia
Ambiental

Seguimiento y Monitoreo
PMA

Pago de Tasa 1x 1000 costo total proyecto
Poliza por ¢l 20% costo total proyecto
Garantia Bancaria 100% del PMA

Emision de Licencia
Ambiental

Seguimiento y Monitoreo
PMA, Pago Tasas

Emisién de Licencia
Ambiental

Seguimiento y Monitoreo
PMA, Pago Tasas

Fuente: GDA CATAMAYO
Elaboracién: Shirley Medina Medina
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