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a. TITULO: “PROYECTO DE INVERSION PARA LA
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EOLICO VILLONACO) DE LA CIUDAD DE LOJA”



b. RESUMEN

El trabajo de tesis, estd enmarcado en el desarrollo de un proyecto de
inversion, el mismo que plantea instalar una Cafeteria en el Parque Edlico
Villonaco de la ciudad de Loja, ofreciendo primeramente un servicio que esté a
predisposicion de todos y cada uno de los visitantes, a fin de cubrir las
necesidades que tienen todos los turistas en el sector, por lo que con la
implementaciébn de este servicio, no solo se persigue sacar beneficio
econdémico de la rentabilidad de la empresa, sino también a cubrir la escasez
de servirse un tradicional alimento y bebida caracteristico de la localidad, ya
gue por situaciones climaticas de altura, compromete a los ciudadanos a
refugiarse en un espacio fisico comodo que brinde las comodidades de
alojamiento, seguridad, sobre todo el cubrimiento de las bajas temperaturas y

altas olas de viento que se desarrollan en el mencionado parque.

Para la implementacién de la cafeteria se ha tomado como poblacién a todos
los visitantes tanto de la ciudad, provincia de Loja, nacionales y extranjeros que
visitan en diferentes ocasiones el Parque Edlico Villonaco, segmentando de
esta manera la demanda potencial que esta representada por todos y cada uno

de los turistas.

El proyecto de inversion ha sido disefiado para 5 afios de vida util, para el
mismo se han elaborado cuatro tipos de estudios elaborados y estructurados
de acuerdo al cumplimiento de los objetivos sefalados en el anteproyecto, el
contenido de los estudios refleja investigacion con la recoleccion de la

informacion de campo que se ha determinado de la siguiente manera:



En lo referente al estudio de mercado se aplic6 una encuesta de doce
preguntas que fueron resueltas por todos los visitantes turisticos del parque
Edlico Villonaco, la misma que permitid la segmentacién de los tipos de
demanda tanto de la demanda potencial, real y efectiva, logrando determinar
gue existe gran cantidad de visitantes que desean que se haga la ejecucion de
del proyecto de cafeteria, de igual manera con la implementacion de este
servicio ayudaria a mejorar el turismo en el sector, ya que es un medio donde
genera recursos econdémicos sin ningun grado de contaminacién al medio

ambiente.

Como segunda fase del proyecto, se realiz6 el estudio técnico estableciendo la
localizacion mas adecuada para la implementaciéon de la empresa, esto en lo
referente a la macro-localizacién que tuvo énfasis en la ubicacién geogréfica
gue para la cafeteria se ubicara en el historico y emblematico parque Eolico
Villonaco de la ciudad de Loja. Asi mismo se establecio la micro-localizacién
de la cafeteria utilizando la observacion directa para establecer el espacio fisico
mas adecuado para la construccién de la planta y a la vez se investigd en el
sector que exista terreno de propiedad privada para la adquisicion del mismo
ya que existe mejor ubicacion para la cafeteria pero el dominio esta bajo la

empresa “CELEC EP” Corporacion Eléctrica del Ecuador.

Como tercer paso para el desarrollo del proyecto se elabord la estructura
organizacional, se ha tomado en cuenta la visién, mision, valores y principios
gque debe mantener la empresa para ser un referente dentro del turismo
cercano de Loja. El marco legal para su conformacién serd de dos socios
fundadores, su denominacién sera de Sociedad Andnima bajo los permisos de
conformacion que otorga la Ley de compafiias, los aportes del capital sin
financiamiento seran del 60% aportados en 50% cada uno de los socios y el
40% restante sera obtenido de fuente de financiamiento externa. El nivel
organizacional de la cafeteria estara a cargo de un Administrador General

ayudado de un Asesor Legal y compuesto por dos departamentos un Operativo



y un Financiero cada uno con sus respectivos funcionarios acorde a las

necesidades de la empresa.

Como cuarta fase de un proyecto de inversién es el estudio financiero que
abordd la construccion de proformas actuales en locales comerciales de la
ciudad de Loja tanto para la materia prima directa, maquinaria y equipo entre
otros bienes; asi mismo se tomd en cuenta todos los beneficios legales que por
Ley corresponde pagar a los trabajadores establecidos en los roles de pago,
para posteriormente construir las proyecciones correspondientes de cada una
de las tablas del estudio financiero tomando como referencia para las
proyecciones la tasa de inflacion del 3,38%, para luego estructurar la
evaluacion financiera como el VAN de $34.508,66 por lo tanto se debe aceptar
el proyecto, la TIR es de 26,17, siendo este valor mayor a las tasas pasivas
gue ofrece el banco, la relacion beneficio costo de $1.25 que demuestra que la
inversion es segura, ya que por cada dolar invertido se estd obteniendo una
ganancia de $0,25 ctvs. En cuanto a la recuperacion del capital de la cafeteria
se tiene que la inversion de $74.777,30 se recupera a los 3 afios, 11 meses y
23 dias, por lo que haciendo referencia es mejor efectuar la inversién en el
proyecto, ya que puesto en el banco no va lograr el mismo rendimiento. Los
resultados de sensibilidad, reflejan que la empresa soporta un 3,64% de
incremento en los costos y un 2,91% de disminucion en ingresos por lo cual el

proyecto es aceptable.



Abstract

The thesis work is framed in the development of an investment project, it raised
a canteen in the Villonaco Windfarm city of Loja, first offering a service that is at
disposition of each and every visitor in order to meet the needs that all tourists
in the sector, so that with the implementation of this service not only pursued
get economic benefit from the profitability of the company, but also to cover
shortages served a traditional food and characteristic drink of the town, since by
weather conditions in height, committed citizens to take refuge in a comfortable
physical space that provides comfort accommodation, security, especially the

coverage of low temperatures and high waves wind they develop in said park.

To implement the cafeteria is taken as population all visitors both city province
of Loja, national and foreign visitors on different occasions the Villonaco
Windfarm, segmenting thus potential demand which is represented by all and
each of the tourists.

The investment project is designed for 5-year life, for it has produced four kinds
of elaborate studies and structured according to the fulfillment of the objectives
outlined in the draft, the content of the studies reflects research collection

information field has been determined as follows:

Regarding the market research survey of twelve questions that were resolved
by all tourist visitors windfarm Villonaco, the same that allowed the
segmentation of the types of demand from both potential demand, real and
effective was applied, achieving determine there is lot of visitors who want the
execution of the project cafeteria, just as with the implementation of this service
would help improve the tourism sector does, because it is a means which
generates economic resources without any degree of environmental

contamination.



As a second phase of the project, the technical study was done by establishing
the most appropriate location for the implementation of the company, this in
relation to the macro-location that had emphasis on geographic location for the
cafeteria will be located in the historic and emblematic Wind park Villonaco city
of Loja. Also the micro-location of the cafeteria was established using direct
observation to establish the most suitable for the construction of the plant
physical space and time was investigated in which there is privately owned land
for acquisition in the same sector as there best location for the cafe but the

domain is under the company "CELEC EP" Electric Corporation of Ecuador.

As a third step for the project's organizational structure was developed, it has
taken into account the vision, mission, values and principles that should keep
the company to be a benchmark in the near Loja tourism. The legal framework
for its formation is two founding members, its name will be a limited liability
company under permits forming granted by the Companies Act, contributions of
capital without financing will be 60% contributed 50% each of the partners and
the remaining 40% will be obtained from external financing. The organizational
level of the cafeteria will be headed by a General Manager helped a Legal
Advisor and consists of two departments an Operating and Financial each with

their respective officials according to the needs of the company.

As a fourth phase of an investment project is the financial study that addressed
the current building proformas in commercial city of Loja for both direct raw
materials, machinery and equipment from other goods; It also took into account
all the legal benefits that by law must pay workers established roles payment,
and then build the corresponding projections of each of the tables of the
financial study with reference to the projected inflation rate 3.38%, then the
financial evaluation structure as the NPV of $34.508,66 therefore must accept
the project, the IRR is 26,17%, being higher deposit rates offered by the bank
value, the benefit cost of $ 1.25 which shows that the investment is safe, and

that for every dollar invested is getting a gain of 0.25 cents. As for capital



recovery cafeteria you have to $74,777.30 investment recovers at 3 years, 11
months and 23 days, so that reference is better to make the investment in the
project, as put in the bank will not achieve the same performance. Sensitivity
results reflect the company supports a 3,64% increase in costs and 2,91%

decrease in revenue which the project is acceptable.



c. INTRODUCCION

En la actualidad un proyecto de inversion es importante porque genera
efectos directos e indirectos perceptibles por la sociedad, que de cierta manera
ayudan a resolver una necesidad de un bien o un servicio, aprovechando los
recursos disponibles que se posee para mejorar las condiciones de vida y por
ende mejorar la situacién econémica del pais a corto, mediano y largo plazo;
En tal sentido un proyecto de inversién esta dedicado a la adquisicion de
bienes que no son de consumo final, sino que son bienes de capital
indispensables para la generacion de un producto o servicio adicional con el
propdsito de cubrir necesidades insatisfechas y generar rentabilidad econdémica
financiera que permiten la sobrevivencia de la empresa. Generalmente la
importancia de la elaboracion y evaluacion de este proyecto esta en determinar
cualitativa y cuantitativamente la situacion de la empresa para la posterior toma
de decisiones para la puesta en marcha de la compafia, para lo cual se debe
realizar cuidadosamente los estudios pertinentes empleando un conjunto de
elementos reales que permitan reflejar con veracidad si es viable o no el

proyecto.

Con la iniciativa de implantar la cafeteria en el parque Edlico Villonaco, se
pretende dar un aporte al sector turistico, incidiendo en la ocupacion de hoteles
y transporte de los visitantes de la ciudad de Loja, buscando siempre las
comodidades y satisfaccion de todos los turistas, ya que son quienes generan
los recursos financieros para que la empresa pueda mantenerse en el sector y
sobre todo de realce a la economia local. También el proyecto de inversion
tiene su relevancia en el desarrollo econdmico del sector servicios, permitiendo
de tal forma crear y ofrecer mas fuentes de trabajo directo a través del personal

que trabaje en la empresa e indirectamente los surtidores de materia prima.



El presente proyecto de tesis se lo ha estructurado bajo lineamientos vigentes
del Reglamento de Régimen Académico de la Universidad Nacional de Loja
Art. 151; mencionando los siguientes elementos que debera contener el trabajo
final de tesis: Titulo: Esta enfocado al objetivo principal de estudio, sobre el
cual se enmarca las lineas de investigacion de la Carrera de Banca y Finanzas
de la Universidad Nacional de Loja; Resumen: es una exposicion breve de las
fases principales desarrolladas en el proyecto de tesis, se lo realizd en base a
los objetivos especificos del proyecto; ademas consta de una Introduccion: se
abordo la importancia de realizar un proyecto de inversion, ademas se indica el
aporte al sector y luego la estructura del trabajo final de la tesis. En lo que
luego el siguiente elemento es la Revision Literaria: donde se amplia todos
aguellos referentes teoricos abordados en el anteproyecto y que fueron
utilizados en el desarrollo del trabajo final de tesis. Se empled Materiales y
Métodos: materiales de oficina y materiales tecnologicos, ademas se utilizo los
siguientes métodos: cientifico, estadistico, deductivo, inductivo, analitico;
Consecutivamente se tiene los Resultados: estdn compuestos por la entrevista
realizada a la cafeteria “Tamal Lojano” de la ciudad de Loja, informacion
recabada para ofertar de mejor manera el servicio de cafeteria. Discusién: el
proyecto esta formado por los cuatro estudios que son: estudio de mercado en
el cual se realizé un andlisis de la demanda real, demanda efectiva, oferta,
demanda insatisfecha; el estudio técnico donde se determind la Macro-
localizacion y Micro-localizacion, logrando determinar la capacidad instalada y
utilizada, la ingenieria del proyecto y la infraestructura de la planta; el estudio
organizacional, donde se abordé leyes y reglamentos vigentes que sujetan a la
empresa para su normal funcionamiento. Se elaboré filosofia, organigramas y
manuales; el estudio financiero; consta de un detalle de la inversion inicial entre
todos los activos a utilizar y la evaluacion financiera. Conclusiones: es la parte
final del trabajo de tesis que fueron disefiadas en base a los objetivos

especificos planteados en el anteproyecto.

Recomendaciones: son el complemento de las conclusiones, ya que para

cada conclusién existe una recomendacion.



Bibliografia: es el elemento final del esquema de tesis en la cual se citan los
autores de los referentes tedricos utilizados en el transcurso del desarrollo del

trabajo final. Anexos: muestra el respaldo de los diferentes contenidos

expresados en el desarrollo de la tesis.
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d. REVISION DE LITERATURA
MARCO REFERENCIAL

PROYECTO DE INVERSION
‘Es la cantidad de recursos materiales, humanos y tecnoldgicos que se
requiere para la producciéon y/o distribucion de un producto con el fin de

satisfacer una determinada necesidad humana”. (Besley, 2000, pag. 2).

ETAPAS DE UN PROYECTO
Primera Etapa: Concepcion de la ldea:
Es en esta etapa donde comienza el ciclo de cada proyecto, su finalidad es la
de identificar los proyectos que sean adecuados a las necesidades econémicas
y sociales del pais y se encuentra caracterizada por la naturaleza del proyecto

y del grupo promotor. (Pimentel, 2008, pag. 14)

“Identificacion de un problema, aprovechamiento de una oportunidad o
satisfaccion de una necesidad.

Sin “idea” no hay proyecto. Pero hay que contrastar la idea”. (Alarcon, 2011,

pag. 2)

Segunda Etapa: El Estudio de Prefactibilidad

Consiste en una breve investigacion sobre el marco de factores que afectan al
proyecto, asi como de los aspectos legales que lo afectan. Asi mismo, se
deben investigar las diferentes técnicas (si existen) de producir el bien o
servicio bajo estudio y las posibilidades de adaptarlas a la regién. (Pimentel,
2008, pag. 17)

Este estudio profundiza el examen en fuentes secundarias y primarias en
investigacion de mercado, detalla la tecnologia que se empleara, determina los
costos totales y la rentabilidad econémica del proyecto y es la base en que se
apoyan los inversionistas para tomar una decisién (Baca, 2010, pag. 5)

11



Tercera Etapa: Formulacion del Proyecto

Las fases de la prefactibilidad y factibilidad se distinguen entre si, tanto por la
profundidad de los estudios como por los aspectos tratados. En general,
podriamos decir que uno de los primeros tépicos a ser analizado, después de
identificar en forma exhaustiva al producto, es el estudio de mercado, el cual
tiene como objetivo la determinacion de su demanda en el area de influencia.
(Pimentel, 2008, pag. 17)

Cuarta Etapa: Evaluacion.

El inversionista o financista evaluara el proyecto a fin de determinar si este se
adapta o no a sus objetivos o intereses; en ese sentido, es conveniente sefialar
que existen varias formas de evaluar un proyecto, dependiendo de quien
realiza la evaluacidn, ésta se puede clasificar en Evaluacion Social y en

Evaluacion Privada. (Pimentel, 2008, pag. 19)

Es el analisis mas profundo que se le hace a un proyecto de inversion, Baca,
(2010) afirma:

La evaluacion, aunque es la parte fundamental del estudio, dado que
es la base para decidir sobre el proyecto, depende en gran medida del
criterio adoptado de acuerdo con el objetivo general del proyecto. En el
ambito de la inversion privada, el objetivo principal no es necesariamente
obtener el mayor rendimiento sobre la inversion. En los tiempos actuales
de crisis, el objetivo principal puede ser que la empresa sobreviva,
mantener el mismo segmento del mercado, diversificar la produccion,

aunque no se aumente el rendimiento sobre el capital, etcétera. (pag. 4)

Quinta Etapa: Ejecucion del Proyecto.

Inicia el momento en que se toma la decision de ejecutar el proyecto y termina

cuando finaliza la ejecucion y la empresa o negocio queda listo para iniciar

12



operaciones. En esta etapa se distinguen dos momentos que son la
consecuciéon de la autorizacion y financiamiento (legalizacién de la empresa,

permisos y licencias y la de ejecucion propiamente. (Sandoval, 2012, pag. 2)

EMPRESA

“‘Es una organizacion social por ser una asociacion de personas para la
explotacion de un negocio y que tiene por fin un determinado objetivo, que

puede ser el lucro o la atencion de una necesidad social”. (Chiavenato, 2014)

EMPRESA DE SERVICIOS

Un servicio es cualquier actividad o beneficio que una parte puede ofrecer a
otra, que es esencialmente intangible y que no da como resultado la propiedad
de nada. Su produccién puede o no estar vinculada a un producto fisico. Las
actividades como rentar una habitacion de hotel, depositar dinero en un banco,
vigjar en avion, ver una pelicula y obtener consejo de un ingeniero implican

todas las compras de un servicio. (Garcia, 2013)

CLASIFICACION DE LOS SERVICIOS

Servicios Comerciales.
Servicios de Salud.
Servicios Profesionales.

Industria de la Hospitalidad.

AN N N NN

Servicios de Cafeteria y Restaurant.
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HISTORIA DE LOJA

La ciudad de Loja esta ubicada en una de las regiones mas ricas del Ecuador,
en las faldas de la cordillera occidental, a 2100 metros sobre el nivel del mar,
un lugar donde las tradiciones y atractivos se conjugan para mostrar lo mejor
de la historia y aporte al mundo, cuenta con un gran pasado que la hecho
importante para el Ecuador y América aqui se organizaron las grandes
incursiones de exploracion del Amazonas en busca del dorado, se planifico la
avanzada al movimiento independencia Bolivariana, como también grandes
gestas de orden politico y social de la historia del pais. (Municipio de Loja,
2014).

LA CIUDAD DE LOJA

Es la segunda ciudad mas grande del sur de la sierra ecuatoriana, por su
desarrollo y ubicacién geografica fue nombrada sede administrativa de la
region sur o zona 7 comprendida por las provincias de El Oro, Loja y Zamora
Chinchipe, es muy atractiva, que permite disfrutar de la ciudad en si misma y
de los alrededores ya que la gran mayoria de lugares a visitar se encuentran a

distancias cercanas para mayor comodidad de los visitantes

CLIMA

El clima de Loja estemperado y subhimedo con unatemperatura media del
aire de 16 °C y su oscilacién anual es de 1,5 °C, generalmente calido durante el
dia y mas frio y himedo a menudo por la noche, posee un microclima marcado

por el sector nororiental mas calido que el resto del area urbana.

ARTE Y CULTURA

Loja es considerada capital en las artes, y por esta razén es conocida como la

capital musical y cultural del Ecuador y cuenta con dos universidades

14
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importantes como la Universidad Nacional de Loja, fundada en 1859 por el
Gobierno Federal de Loja, siendo la universidad en funciones mas antigua del
pais después de la Universidad Central del Ecuador de Quito, y la Universidad
Técnica Particular de Loja, fundada en 1971, destacandose que la mayoria de
la poblacion lojana es doblemente universitaria, en la que han salido grandes
personajes destacados a nivel nacional.

GASTRONOMIA

En cuanto a su gastronomia es muy variada, destacandose el sabroso cuy, el
tamal lojano, y por encima de todo el café que ha tenido fama mundial,
habiendo estado premiado como el mejor café del mundo varias veces por su
aroma incondicional y sobre todo es cultivado de manera natural sin el uso de

elementos quimicos.

PRINCIPALES ATRACTIVOS TURISTICOS

Los principales lugares se encuentran en la misma zona urbana, destacandose
la entrada de la Puerta de la ciudad que se encuentra en la interseccion de los
rios de Zamora y Malacatos y es considerado como patrimonio cultural al igual
gue la Plaza de San Sebastian, Iglesia Catedral, Parque Central y Museo del
Banco Central y ultimamente se ha incorporado el parque edlico Villonaco
como un atractivo turistico por ser un proyecto muy emblematico en la Region
Sur.

PARQUE EOLICO VILLONACO

Se encuentra ubicado en la provincia de Loja a 4km. de su capital,
especificamente entre los cantones de Loja y Catamayo, la construccién se
realizé entre los puntos mas altos del cerro Villonaco, a una altura aproximada
de 2.720 m.s.n.m. Cuenta con 11 aerogeneradores, cada uno con una altura
maxima de 100 m de altura y cuenta con un centro de interpretacion, destinado

15



a acoger a los visitantes que deseen conocer acerca del desarrollo de la
energia edlica en el Ecuador. (www.celec.gob.ec, 2015).

Este proyecto es considerado como uno de los proyectos embleméticos y
estratégicos del Gobierno Ecuatoriano el mismo que contribuye con la
diversificacion de la matriz energética actual para el Ecuador, utilizando un

recurso renovable e inagotable.

ENERGIA EOLICA

Es la energia producida por el viento es una forma indirecta de energia solar,
alrededor de 1 0 2 % de la energia que proviene del sol es convertida en
viento, esto se debe al calentamiento desigual de la superficie terrestre
ocasionando el movimiento del aire, el mismo que puede transformarse puede
transformarse en energia eléctrica o mecéanica. (Astudillo y Cochancela, 2010,

pag. 17).

CAFETERIAS

Son aquellos establecimientos que mediante precio sirven al publico refrigerios
rapidos, platos frios o calientes, simples o combinados y bebidas en general,
sean o no alcohdlicas tales como: café, infusiones, refrescos, jugos, cerveza,
licores, etc., y sean consumidas en sus propios locales. (Manzano, 2009, pag.
7).

TIPOS DE CAFETERIAS
Cafeteria de 3 Tazas.

v Servicios sanitarios independientes de los del personal.
v Los aseos de sefioras y caballeros deberan ser independientes.

v' Servicios con agua fina y caliente, jabon y seca manos.
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Entrada de clientes independiente de la del personal y mercancias o
en su defecto, entrada en horas fuera de las establecidas para el
servicio de comedor.

Servicio de guardarropa acorde con la capacidad del local.

Teléfono con cabina aislada.

Comedor independiente dotado con calefaccion y refrigeracion.

La Bodega debera contar con vinos de las denominaciones de origen
de

Aragon.

El mobiliario, lenceria y menaje seran acordes con la categoria del
local.

El personal habra de ir uniformado.

Habra a disposicion de los clientes Cartas de Platos en los siguientes
Idiomas, ademas del castellano: inglés y frances.

Dispondréa de un Plato combinado del dia.

(www.camarazaragoza.com, 2014).

Cafeteria de 2 Tazas.

v

Servicios sanitarios independientes de sefioras y caballeros dotados
de jabdn y seca manos.

La entrada de clientes no podra ser utilizada, durante las horas de
servicio de comidas, como entrada de mercancias.

Servicio telefénico a disposicién de los clientes.

Comedor independiente dotado con calefaccion.

Mobiliario, lenceria (de tela o papel) y menaje acordes con la
categoria del local.

El personal de servicio al publico vestira adecuadamente.

Dispondré de un Plato combinado del dia.
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v' Asimismo dispondra a peticion del cliente de jarra de agua aun
cuando no se utilice el servicio de Plato combinado del dia.

(www.camarazaragoza.com, 2014)

Cafeteria de 1 Taza.

v' Servicios sanitarios independientes de sefioras y caballeros dotados
de jabdn y seca manos.

v' La entrada no podra ser utilizada, durante las horas de servicio de
comidas, como entrada de mercancias.

v' El comedor, que no precisara ser independiente, estara dotado de
calefaccion.

v" Mobiliario, lenceria (de tela o papel) y menaje acordes con la
categoria del local.

v El personal de servicio al publico vestira adecuadamente.

v' Se dispondra a peticion del cliente aun cuando no se utilice el servicio

de plato combinado del dia. (www.camarazaragoza.com, 2014).

CAFE

Es considerada una de las bebidas mas consumidas en todo el mundo, por
contener la cafeina que llena de energia y estimula al sistema nervioso,
facilitando la coordinacion, mejorando su estado de animo y su motivacion,
incrementa la energia, la resistencia, la rapidez y disminuye el cansancio.

(www.wikipedia.org, 2015).
AGUAS AROMATICAS

Las Hierbas Aromaticas y Especies son importantes en la historia, tanto por sus
propiedades curativas como culinarias. A cualquier comida le dan un toque
especial y ofrecen un sabor Unico y estas plantas siempre estan relacionadas

con el Oriente y con el exotismo, lo cierto es, que la mayor parte proviene
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originariamente de Oriente y sus aromas envolventes y densos nos recuerdan

el exotismo oriental.

CHOCOLATE

Sustancia alimenticia que se elabora con una pasta de cacao en polvo y azlucar
pulverizado y que se presenta en diversas formas y variedades segun los
procesos de elaboracion utilizados y los ingredientes afiadidos para darle el

sabor especial que desea el preparador.

TAMAL

Es el nombre genérico dado a varios platillos de origen indigena preparados
generalmente con masa de maiz rellena de carnes, vegetales, chiles, frutas,
salsas y otros ingredientes, envueltaen hojas de mazorcade maizo
de platano, bijao, maguey, aguacate, canak e incluso papel de aluminio o
plastico, y cocida en agua al vapor y pueden tener sabor dulce o salado.
(www.wikipedia.org, 2015)

HUMITAS

Es wun alimento de origenandino, tipico de Argentina, Bolivia, Chile,
Ecuador y Pera y esta elaborado por una pasta o masa de maiz de grano de
choclo, levemente alifiada, envuelta y finalmente cocida o tostada en las

propias hojas de panca de una mazorca de maiz.
QUIMBOLITOS.

Es un producto muy ofertado por los salones de comida répida y esta
elaborado por harina de maiz, mantequilla, huevo, queso, uvas pasas, en
ciertos casos llevan pedazos de chocolate, cocidos al vapor y envueltos en

hojas de achira y es muy parecido a la coccién de los tamales.
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EMPANADAS DE VERDE

Es el alimento muy tradicional en la ciudad de Loja, el mismo que es elaborado
con la materia prima del platano verde, es cocido previamente para luego ser
triturado y posteriormente darle la forma y sabor necesario para el deleite de

los consumidores.

Este exquisito bocadito de la region costa del Ecuador, se recomienda servirlo

con café o con agua aromatica.

BOLON DE VERDE

Consiste en una bola casi del tamafio de un puiio hecha de una masa de
platano verde cocido y triturado que tiene ingredientes como mantequilla,
gueso, sal, cebolla achiote y aceite; este tipo de producto es muy apetecido en
el desayuno de las provincias de la costa ecuatoriana como alimento
tradicional, pero en la ciudad de Loja es de muy buen agrado por su buena

preparacion y buen sabor.

MARCO CONCEPTUAL
ESTUDIO DE MERCADO

La economia es la ciencia que estudia el mercado con objeto de elegir la mejor
forma de asignar recursos limitados a la produccién de bienes y servicios que
satisfagan las necesidades y los deseos ilimitados de los individuos y las empresas. Para
decidir respecto de la mejor opcion de inversion, la empresa debe investigar las
relaciones economicas actuales y sus tendencias, y proyectar el
comportamiento futuro de los agentes econdmicos que se relacionan con su

mercado particular. (Chain, 2011, pag. 45)
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MERCADO

“Sitio o lugar donde se dan las relaciones comerciales de venta y compra de
mercancia, de acuerdo con los precios establecidos y la mercancia”. (Reyes,
2001)

DEMANDA DE MERCADO

La demanda es una funcion que depende del comportamiento de algunas
variables, tales como: el nivel de ingreso de los consumidores, el patron de
gasto de los mismos, la tasa de crecimiento de la poblacion, el comportamiento
de los precios tanto de los bienes sustitutos como complementarios,
preferencias de los consumidores y naturalmente de la accion de los entes

gubernamentales. (Miranda, 2011, pag. 97)

ETAPAS DEL ESTUDIO DE MERCADO

Cobertura del Estudio de Mercado

La primera etapa se refiere a la delimitacion del area geogréfica a la cual se
circunscribira la investigacion que se pretende efectuar. En este punto, se debe
especificar el detalle o nivel de desagregaciéon con el que se requiere presentar
la informacion, el cual puede estar referido a entidades geograficas, tipos de

productos, etc. (Pimentel, 2008, pag. 30)

Recopilacion de la Informacién

La segunda aborda el problema de obtener la informaciéon necesaria para
cumplir con la cuantificacibn del mercado doméstico disponible para el
proyecto.

Basicamente se refiere a una investigacion documental y/o de muestreo, a

través de la cual se recaba un conjunto de informaciones dirigidas a responder
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ciertos aspectos que contempla el estudio de mercado (...) (Pimentel, 2008,

pag. 30)

Analisis de la Informacion

La tercera etapa del andlisis de mercado deberé responder a cuatro preguntas
basicas que orientan el disefio de la investigacién sobre la demanda, la oferta y
la comercializacién de los bienes y/o servicios en estudio.

¢,Cuanto se podra vender por tipo de productos y de clientes?

¢ Cuadles son las condiciones de venta que deben adoptarse?

¢, Qué problemas plantea el marco de factores econdmicos politicos y sociales?
¢, Cudl es la mejor estrategia de comercializacion del producto? (Pimentel,
2008, pag. 30)

SEGMENTACION DE MERCADO

La segmentacion de mercado es el proceso, como su propio nombre indica, de
dividir o segmentar un mercado en grupos uniformes mas pequefios que
tengan caracteristicas y necesidades semejantes, la segmentacion de un
mercado se puede dividir de acuerdo a sus caracteristicas o variables que

puedan influir en su comportamiento de compra.

TIPOS DE SEGMENTACION DE MERCADO

Geografica: “Es una subdivisibn de mercados con base en su ubicacion.
Posee caracteristicas mensurables y accesibles; los mercados se dividen en
diferentes unidades geogréficas, como paises, regiones, provincias,
departamentos, municipios, ciudades, barrios. Debe tenerse en cuenta que
algunos productos son sensibles a la cultura de una nacién, pueblo o regién”.
(Amaya, 2011, pag. 3)

Demogréafica: “La demografia es el estudio de los factores sociales y

econdémicos que influyen en el comportamiento humano. La segmentacion
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demogréfica, por lo tanto, estudia los factores econdémicos y sociales que
influyen en el comportamiento de un consumidor individual”. (Amaya, 2011,

pag. 3)

Psicografica: “El término pictografia fue acufiado para designar una amplia
serie de descripciones psicoldgicas y conductuales del mercado. Consiste en
examinar atributos relacionados con: Clase social o estatus socioeconomico,

Personalidad, Estilos de vida y valores”. (Amaya, 2011, pag. 3)

CLASIFICACION DE LA DEMANDA
DEMANDA POTENCIAL

“Se llama Demanda Potencial a la Demanda que existe en el Mercado para el
consumo de diversos productos y que, por diversos factores, no ha llegado a

cubrir las necesidades del Consumidor”. (Hernandez V., 2009)

DEMANDA REAL

‘La demanda real de un cierto producto o servicio a diferentes precios puede
considerarse como los requerimientos de cualquier tipo de consumidor”.
(Cabezut, 2009)

DEMANDA EFECTIVA

“‘Se halla constituida por el segmento de Demandantes que tienen las
condiciones materiales necesarias para consumir un determinado producto”.
(Hernandez , 2009)
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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. (Hernandez , 2009)

OFERTA DE MERCADO

Es la cantidad de bienes y servicios que una empresa puede ofrecer a los
consumidores relacionados directamente con la cantidad de demandantes, ya

gue no hay empresa productora si no hay consumidor.

La oferta es también una variable que depende de otras, tales como: los costos
y disponibilidad de los insumos, las restricciones determinadas por el gobierno,
los desarrollos tecnoldgicos, las alteraciones del clima (especialmente en la
oferta agricola y agroindustrial ) , los precios de los bienes sustitutos y
complementarios, la capacidad instalada de la competencia, etc. (Miranda,
2011, pag. 112)

LAS CUATRO P

Producto

“El producto es la variable por excelencia del marketing mix ya que engloba
tanto a los bienes como a los servicios que comercializa una empresa. Es el
medio por el cual se satisfacen las necesidades de los consumidores”.
(Espinosa, 2014)

Precio

“El precio es la variable del marketing por la cual entran los ingresos de una

empresa. Antes de fijar los precios de nuestros productos debemos estudiar
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ciertos aspectos como el consumidor, mercado, costes, competencia, etc”.
(Espinosa, 2014)

Promocion

“Abarca una serie de actividades cuyo objetivo es: informar, persuadir y
recordar las caracteristicas, ventajas y beneficios del producto”. (Espinosa,
2014)

Plaza

“También conocida como Posicién o Distribucién, incluye todas aquellas
actividades de la empresa que ponen el producto a disposicion del mercado

meta”. (Espinosa, 2014)

ESTUDIO TECNICO

Para ello, en este estudio se busca determinar las caracteristicas de la
composicion optima de los recursos que haran que la producciéon de un bien o
servicio se logre eficaz y eficientemente. Para esto, se deberan examinar
detenidamente las opciones tecnolégicas que es posible implementar, asi como sus
efectos sobre las futuras inversiones, costos y beneficios. (Chain, 2011, pag.
123)

LOCALIZACION DEL PROYECTO

El estudio y andlisis de la localizacion de los proyectos puede ser muy Util para
determinar el éxito o fracaso de un negocio, ya que la decisién acerca de
donde ubicar el proyecto no solo considera criterios econdémicos, sino también
criterios estratégicos, institucionales, técnicos, sociales, entre otros. (Vazquez,
2009)
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MACRO- LOCALIZACION

“Es el estudio que tiene por objetivo determinar la region o territorio en la que el
proyecto tendra influencia con el medio. Describe sus caracteristicas
establecen ventajas y desventajas que se pueden comparar alternativos para la
ubicacion de la planta; y solo se requiere analizar los factores de localizacién
de acuerdo a su alcance geografico”. (Kerly y Khaterine y shellmy , 2013).

MICRO-LOCALIZACION

“Tiene el proposito de seleccionar la comunidad y el lugar exacto para instalar
la planta industrial, siendo este sitio el que permite cumplir con los objetivos del
lograr la mas alta rentabilidad o producir el minimo costo unitario”. (Vazquez,
2009)

CAPACIDAD INSTALADA

Es una tasa de produccion, una cantidad de rendimiento en un tiempo
determinado y la produccion maxima que es posible obtener en ese tiempo
(...). El concepto de la capacidad es dinamico y esta sujeta a cambios: es
susceptible de ser administrado, hasta cierto punto puede ajustarse a las tasas

necesarias y atender las necesidades del mercado. (Moore, 1990)

CAPACIDAD UTILIZADA

Es la fraccion de la capacidad instalada que se utiliza y se mide en porcentaje
se es aconsejable que las empresas no trabajen con un porcentaje de
capacidad instalada superior al 90% porque en condiciones normales, no podra
atender pedidos extraordinarios y si los hace puede verse alterado
significativamente se estructura de costos, especialmente por la participacion
de los costos fijos, salva que acuda al proceso de maquila, que es concentrar

parte de produccion con otras personas. (Hernandez L. , 2014, pag. 2)
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FLUJOGRAMA DE PROCESOS

Son esquemas que describen paso a paso una actividad, son una descripcion

de una secuencia de actividades.
Pueden ser usados para:

v Describir el proceso que se esta estudiando.

v Describir el orden y la secuencia deseada de un sistema nuevo y
mejorado.

v Describir desde el recorrido de una factura hasta los pasos para realizar

una venta, un servicio o producto. (Hernandez L. , 2014, pag. 3)

ESTUDIO ORGANIZACIONAL

El estudio organizacional busca determinar la capacidad operativa de la
organizacion duefia del proyecto con el fin de conocer y evaluar fortalezas y
debilidades y definir la estructura de la organizacion para el manejo de las
etapas de inversion, operacion y mantenimiento. Es decir, para cada proyecto
se deberd determinar la estructura organizacional acorde con los
requerimientos que exija la ejecucion del proyecto y la futura operacion.
(Morales, 2010, pag. 2).

CONSTITUCION DE EMPRESAS

Es la denominacion legal que el Codigo Civil otorga a los individuos en
reconocimiento de su capacidad de adquirir derechos y obligaciones.
Como persona natural, se puede crear una empresa unipersonal y tener

trabajadores a quienes se debe inscribir en el libro de planillas. (Rengel, 2011)
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MISION

“‘Es brindar un servicio de excelencia a la gama de clientes ofreciendo
productos de calidad y una atencion de total exclusividad, permitiéndoles que
disfruten de un ambiente tranquilo” (...). (Baldedn, Flores, Sanches, 2012)

VISION

Ser pioneros en el mercado local marcando dia a dia la mejora continua e
impulsando al personal del establecimiento a trabajar continuamente para
obtener la confianza y fidelidad de los clientes y de esta manera cumplir con las

metas y objetivos propuestos. (Baldedn, Flores, Sanches, 2012)

ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA

"Sistema de relaciones formales que se establecen en el interior de una
organizacion/empresa para que ésta alcance sus objetivos de conservacion,

productivos y economicos”. (Rengel, 2011)

ORGANIGRAMAS

Es la representacion grafica y sistematica de una agrupacion de la
organizacion, las interrelaciones, se establecen los organigramas con la
finalidad de estructurar los derechos y obligaciones y establecer la autoridad
nominadora para que direccione y controle las actividades de la empresa.
(Sapag, 2008)

NIVELES JERARQUICOS
‘La administracion implica necesariamente, delegar responsabilidad y
autoridad. El grado de autoridad y responsabilidad que se da dentro de cada

linea determina los niveles jerarquicos”. (Celedonio, 2006, pag. 21)
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MANUAL DE FUNCIONES

“Esta unidad concreta de trabajo (célula de toda la vida econdmico — social en
la empresa) recibe el nombre de puesto. El puesto puede definirse como una
unidad de trabajo especifica e impersonal”. (Celedonio, 2006)

ESTUDIO FINANCIERO

El estudio financiero es el analisis de la capacidad de una empresa para ser

sustentable, viable y rentable en el tiempo.

ACTIVO

‘Incluye todos los bienes y derechos que la empresa posee y tienen valor
monetario”. (Gonzalez, 2011, pag. 15).

ACTIVO CIRCULANTE

“Los activos para ser circulantes, deben transformar los conceptos en efectivo
en termino no mayor a un afo o del ciclo financiero a corto plazo de la entidad

si el ciclo es mayor a un afo”. (Moreno, 2012, pag. 184)

ACTIVO FIJO

Son aquellos bienes fisicos o tangibles de propiedad de la empresa que tiene
cierta permanencia o fijeza en el tiempo por lo general en un periodo de un afno
y se han adquirido con el propdsito de usarlos y no venderlos; naturalmente
gue cuando se encuentren en malas condiciones o0 no presten un servicio

efectivo, si pueden venderse o cambiarse. (Bravo, 2010)
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ACTIVO DIFERIDO

“El saldo de las cuentas del activo diferido esta constituido por gastos pagados
por anticipado, sobre los cuales se tiene el derecho de recibir un servicio
aprovechable, tanto en el mismo ejercicio como en posteriores”. (Moreno, 2012)

PASIVOS

Los pasivos son las fuentes de financiamiento para la empresa o proyecto de
inversioén, los cuales generan un costo de oportunidad o tasa de interés por el
uso del mismo. Visto desde estas dos épticas deben ser objeto de estudio,
primero como oportunidad porque se lleva a cabo inversibn que genera
progreso y segundo, el costo relevante que implica el uso de dineros, que la
pueden llevar al fracaso. (Fierro, 2012)-

CAPITAL

“El capital representa la financiacion procedente de las aportaciones realizadas
por los propietarios de la empresa, tanto en el momento en que ésta se formd
como en fechas posteriores, siendo éste el significado econdmico del capital”.
(Cervera, 2010, pag. 10).

CAPITAL SOCIAL

Capital social es el conjunto de aportaciones suscritas por los socios o
accionistas de unaempresa, las cuales forman su patrimonio,

independientemente de que estén pagadas o no.
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CAPITAL SUSCRITO

“‘Es la parte del capital autorizado que los accionistas de las sociedades por
acciones se comprometen a pagar. Las acciones no suscritas en el acto de
constitucién y las que emita posteriormente la sociedad seran de acuerdo al

reglamento de suscripcion”. (Arias, 2013)

CAPITAL PAGADO

“Certificacion suscrita por el revisor fiscal de la sociedad inscrita en el Registro
Mercantil indicando el valor del aumento y la nueva composicién del capital
pagado”. (Arias, 2013)

CAPITAL CONTABLE

“Es utilizado para las entidades lucrativas, y el de patrimonio contable, para las
entidades con propdsitos no lucrativos; sin embargo, para efectos de este
marco conceptual, ambos se definen en estos mismos términos”. (Moreno,
2012, pag. 187)

AMORTIZACIONES

Las amortizaciones se presentan cuando los activos de una empresa
comienzan a perder valor a lo largo del tiempo, ya sea por el uso que se les da
o por el tiempo trascurrido de vida util y esa pérdida se amortiza para los afios
del proyecto con la finalidad de que ese gasto no se acumule a un solo periodo,

sino que a través del tiempo ese gasto pueda ser devengado. (Bravo, 2010)
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DEPRECIACIONES

Es el proceso mediante el cual se reconoce el desgaste que sufre un bien por
el uso que se haga de él con el pasar del tiempo, esto sucede en todos los
activos cuando es utilizado para generar ingresos, este sufre un desgaste
normal durante su vida util que el final lo lleva a ser inutilizable, es decir cumple
con el uso estimado para la empresa por lo que necesita ser renovada la

maquinaria (...). (Bravo, 2010)

FINANCIAMIENTO

El financiamiento es el mecanismo por medio del cual una persona o 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 en el mercado (...); también se debe tomar en cuenta que para el
financiamiento no puede ser mas del 50% de crédito de la inversion total ya
gue sino la empresa pasaria a ser de una tercera persona y tampoco el Banco

le otorgaria el crédito. (Bravo, 2010)

COSTOS FIJOS

Son aquellos Costos en que necesariamente se tienen que incurrir al iniciar
operaciones, es decir representan los Costos que debe pagar el Proyecto aun
cuando produzca nada. Se definen como Costos Fijos porque permanecen
constantes a los diferentes niveles de produccion mientras el Proyecto se
mantenga dentro de los limites de su capacidad productiva (tamafio de planta).
(Hernandez, 2009 )
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COSTOS VARIABLES

Son aquellos que varian al variar el volumen de Producciéon, los Costos
Variables se mueven en la misma direccion del nivel de Produccién. Vale decir,
varian en forma directa con el cambio de voliumenes de Produccion. A menor
nivel de Produccion los Costos Variables se incrementan y a menor Produccion

los mismos Costos disminuyen. (Hernandez, 2009 )

INGRESOS

Un ingreso es el incremento de los activos o el decremento de los pasivos de
una entidad, durante un periodo contable, con un impacto favorable en la
utilidad o pérdida neta o, en su caso, en el cambio neto en el patrimonio
contable y, consecuentemente, en el capital ganado o patrimonio contable,

respectivamente. (Marrufo, 2011, pag. 4)

EGRESOS

Son decrementos de los activos o incrementos de los pasivos de una entidad,
durante un periodo contable, con la intencion de generar ingresos y con un
impacto desfavorable en la utilidad o pérdida neta o, en su caso, en el cambio
neto en el patrimonio contable y, consecuentemente, en su capital ganado o

patrimonio contable respectivamente. (Marrufo, 2011, pag. 7)

ESTADOS FINANCIEROS

La contabilidad tiene como uno de sus principales objetivos el conocer la
situacion economica y financiera de la empresa al término de un periodo
contable o ejercicio econdémico, el mismo que se logra a través de la

preparacion de los siguientes Estados Financieros:

v' Estado de situacion financiera.
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Estado de resultados integral.
Estado de cambios en el patrimonio.
Estado de flujo de efectivo.

Notas en los estados financieros (Bravo, 2010).

AN NN N

Notas en los estados financieros. (Bravo, 2010).

FLUJO DE CAJA

El Presupuesto de caja, o prondstico de caja, es un estado de entradas y
salidas de efectivo planeadas de la empresa. Esto lo usa para calcular sus
necesidades de efectivo a corto plazo, dedicando especial atencion a la

planificacion de los excedentes y faltantes de caja. (Gitman, 2010)

PUNTO DE EQUILIBRIO

La determinacion del punto de equilibrio es uno de los elementos centrales en
cualquier tipo de negocio pues nos permite determinar el nivel de ventas
necesarias para cubrir los costos totales, en otras palabras, el nivel de ingresos

gue cubre los costes fijos y costes variables. (Bravo, 2010)

Formula en Funcién de Capacidad Instalada

PE 100

= — %
VT — CV

Formula en Funcién de las Ventas

CF

cv
1——
VT

PE =

Dénde:
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PE= punto de equilibrio
1= constante

CF= costo fijo
VT=ventas totales

CV= costos variables

VALOR ACTUAL NETO (VAN)

“Constituye un indicador de gran utilidad en la evaluacion de proyectos de
inversion. Se considera que una firma debe aceptar proyectos de inversion. Se
considera que una firma debe aceptar proyectos de inversion, cuando estos
aumenten su valor Actual Neto” (Pimentel, 2008, pag. 175)

Férmula:

D2 Dn

VAN = ot ar ozt T ar o

Para proyectos mutuamente excluyentes se escoge el proyecto con el mayor
VAN y se rigen por la siguiente regla.

VAN >0 Se elige el proyecto
VAN <0 No se acepta el proyecto

VAN=0 financieramente NO se elige, pero estratégicamente puede ser

escogido. (Fernandez, 2007)

TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

Es aquella tasa de descuento que haga que el valor presente neto del flujo de

efectivos sea igual a cero, o bien; es la tasa de descuento mediante la cual se

35



iguala el valor presente de los beneficios o ingresos con el valor presente de
los costos, egresos o inversion. (Pimentel, 2008, pag. 177)

Férmula del Autor Baca Urbina

VAN menor )

TIR =Tm + Dt~ (VAN menor — VAN mayor

Dénde:
TIR = Tasa Interna de Retorno

Tm= La tasa de descuento (la tasa de rendimiento que se podria ganar en una

inversion en los mercados financieros con un riesgo similar).

Dt = es la tasa en el tiempo t.

BENEFICIO/COSTO (B/C)

Permite determinar la relacion entre los ingresos netos y los costos totales para
establecer la rentabilidad de los proyectos, contrastando el flujo de costos e
ingresos actualizados en cada uno de los periodos del proyecto de inversion.
(Baca, 2010)

Férmula del Autor Baca Urbina

Ingreso Actualizado

B/C =

Costos Actualizado
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PERIODO DE RECUPERACION DE CAPITAL (PRC)

El periodo de recuperacion de capital es el periodo en el cual la empresa
recupera la inversion realizada en el proyecto, esto dependera del monto de la
inversién y también de las utilidades obtenidas afio a afio para con esto

recuperar el menor tiempo posible la inversion total del proyecto. (Baca, 2010)

Férmula del Autor Baca Urbina:

(Inversion — Y, primeros Flujos)

PRC = Afio que Supera la Inversion + - - -
Flujo que supera la inversion

El analisis de la sensibilidad es una técnica que, aplicada a la valoracion de
inversiones, permite el estudio de la posible variacion de los elementos que
determinan una inversién de forma que, en funcion de alguno de los criterios de
valoracion, se cumpla que la inversion es efectuable o es preferible a otra. Por
ejemplo, se puede analizar cual es la cuantia minima de uno de los flujos de
caja para que la inversion sea efectuable segun el Valor Actualizado Neto
(VAN), o cual es valor maximo que puede tener el desembolso inicial para que
una inversion sea preferible a otra segun la Tasa Interna de Retorno o
Rentabilidad (TIR). El andlisis de sensibilidad se considera como una primera
aproximacion al estudio de inversiones con riesgo, ya que permite identificar

aquellos elementos que son més sensibles ante una variacion. (Campo, 2012)

Formula del Autor Baca Urbina:

_ (VANn — VANe)
B VANe

AS

Dénde:
VANnN= es el nuevo VAN obtenido

VANe = es el VAN que teniamos antes de realizar el cambio en la variable.
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Férmula:;

_ (VANn — VANe)

AS VANe

Diferencia de TIR = TIR del Proyecto — Nueva TIR

Diferencia entre TIR
TIR del Proyecto

% de Variacién =

% Variacion

Sensibilidad = Nueva TIR

e. RECURSOS MATERIALES Y METODOS

MATERIALES UTILIZADOS

El proyecto de inversion se baso en la utilizacion de materiales tales como:
Computadora, Impresora, Copias, utiles de oficina para la elaboracién del
proyecto; para la recopilacion de la informacion se utilizé libros revistas y
paginas de internet; se utiliz6 recursos econémicos para la salida de campo en

viaticos del postulante y para impresiones de los borradores de tesis.

METODOS UTILIZADOS

La investigacion se baso en el uso de los siguientes métodos:

METODO CIENTIFICO

Utilizado en el desarrollo del proyecto de tesis, el que permitio la aplicacion de

procedimientos logicos y sistematizados a traveés de criterios de investigadores
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para la elaboracion de la revision de la literatura en temas referentes a

proyectos de inversion.

METODO MATEMATICO

Permitio realizar los diferentes célculos correspondientes a estudio de
mercado, técnico, financiero y evaluacibn econdémica, logrando obtener
resultados exactos y precisos para la elaboracion correcta del proyecto de

inversion.

METODO ESTADISTICO
Permitié recopilar y ordenar datos numericos en lo referente a la aplicacion de
la encuesta dentro del estudio de mercado, permitiendo estos resultados el

desarrollo de los demas estudios del proyecto.

METODO DEDUCTIVO

Permiti6 deducir cada uno de los estudios del proyecto de inversion de la
Cafeteria Villonaco S.A. partiendo desde el estudio de mercado, estudio
técnico, estudio organizacional y estudio financiero basandose en datos
estadisticos para posteriormente sacar las correspondientes conclusiones y

recomendaciones para determinar la viabilidad del proyecto.

METODO INDUCTIVO
Permiti6 ampliar de manera concreta la informacién de la aplicaciéon de
encuesta y entrevista que se aplicaron a los posibles clientes y administrador

de cafeterias respectivamente en la ciudad de Loja.
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METODO ANALITICO
Permiti6 sacar conclusiones y recomendaciones de los resultados obtenidos
tanto del estudio de mercado, estudio técnico, estudio organizacional y estudio

financiero.

TECNICAS E INSTRUMENTOS UTILIZADOS

Para la realizacion de la tesis se utilizo las siguientes técnicas como:

OBSERVACION

Permitio en el estudio técnico establecer el lugar adecuado para la ubicacién de
la cafeteria, ademas ayudo a determinar las instalaciones y también reflejar los

servicios que los visitantes deseen que se les oferte.

ENCUESTA

Se baso6 en preguntas formuladas a los diferentes visitantes del parque edlico

Villonaco.

ENTREVISTA

Aplicada a administradores de cafeterias, proveedores de materia prima,
almacenes de menaje y vajilla que permitieron adquirir los recursos necesarios

para la operaciéon de la empresa.
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POBLACION Y MUESTRA

La poblacion en el presente proyecto esta integrada por todas las personas que
visitan el parque edlico Villonaco tanto de la provincia de Loja, nacional y
extranjeros registrados en los afios 2013 y 2014 por la empresa CELEC EP
(Corporaciéon Eléctrica del Ecuador) desde que entr6 en operacion y estan

distribuidas conforme al siguiente cuadro.

CUADRO N° 1

Poblacion total Visitantes afio 2013 19.443,00

Poblacion total Visitantes afio 2014 26.738,00

Tasa de crecimiento anual 0.046%
Tasa margen de error 5%
Afios de vida util 5 afos
Afio base 2015

Fuente: CELEC EP (Corporacidn Eléctrica del Ecuador) Anexo N° 22
Elaboracién: el autor

Flujo de Visitantes Mensual al Parque Edlico Villonaco.

CU:ADRO N° 2 _
MESES ANO 2013 ANO 2014
Enero - 1.452,00
Febrero 1.258,00 1.030,00
Marzo 658,00 1.066,00
Abril 1.896,00 1.266,00
Mayo 1.489,00 2.119,00
Junio 958,00 1.654,00
Julio 2.147,00 2.626,00
Agosto 2.945,00 4.005,00
Septiembre  2.140,00 1.635,00
Octubre 1.689,00 3.494,00

Noviembre 2.144,00 3.829,00
Diciembre 2.119,00 2.562,00
TOTAL 19.443,00 26.738,00

Fuente: CELEC EP (Corporacion Eléctrica del Ecuador) Anexo N° 22
Elaboracion: el autor
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El comportamiento del numero de visitantes a la central edlica Villonaco tiene
una tendencia irregular por lo cual se determinara la tasa de crecimiento para
los datos y se empleara la mayor cantidad registrada en el mes de Agosto y la
subsiguiente en tendencia descendente que es la registrada en el mes de
Noviembre para obtener la poblacibn proyectada como se muestra a

continuacion:

Férmula parala Tasa de Crecimiento Proyectada (Suntasi, 2007, pag. 57)

TCp= nimero de visitantes de Agosto 2014 — numero de visitantes de Noviembre 2014 *100
- numero de visitantes de noviembre 2014
o 4.005 — 3.829
Tasa de Crecimiento Mensual = 3829 = 0,046 * 100 = 4,60%
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Poblacién de Visitantes Proyectada Mensualmente

MESES
Enero
Febrero
Marzo
Abril

Mayo
Junio

Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
TOTAL

ANO 2013

1.258
658
1.896
1.489
958
2.147
2.945
2.140
1.689
2.144
2.119
19.443

ANO 2014
1.452
1.030
1.066
1.266
2.119
1.654
2.626
4.005
1.635
3.494
3.829
2.562

26.738

Fuente: CELEC EP (Corporacidn Eléctrica del Ecuador)
Elaboracion: el autor

CUADRO N° 3
2015 2016
1.519 1.589
1.077 1.127
1.115 1.166
1.324 1.385
2.216 2.318
1.730 1.810
2.747 2.873
4.189  4.382
1.710 1.789
3.655 3.823
4.005 4.189
2.680 2.803

27.968 29.254

2017
1.662
1.179
1.220
1.449
2.425
1.893
3.005
4.584
1.871
3.999
4.382
2.932

30.600

Poblacion de Visitantes Proyectada Anualmente

ANOS
2013
2014
2015
2016
2017
2018
2019
2020

CUADRO N° 4

POBLACION TOTAL

19.443
26.738
27.968
29.254
30.600
32.008
33.480
35.020

2018
1.738
1.233
1.276
1.516
2.537
1.980
3.144
4.794
1.957
4.183
4.584
3.067

32.008

Fuente: CELEC EP (Corporacion Eléctrica del Ecuador)
Elaboracion: el autor
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2019
1.818
1.290
1.335
1.585
2.653
2.071
3.288
5.015
2.047
4.375
4.795
3.208

33.480

2020
1.902
1.349
1.396
1.658
2.775
2.166
3.439
5.246
2.141
4.576
5.015
3.356

35.020



Férmula de Incremento - Proyeccion (Torrado, 2008, pag. 12)

Pf= Po (1+i)"

Dénde:

Pf= Afo proyectado.

Po= Poblacién inicial.

1= Constante.

I= Tasa de crecimiento de poblacién anual.

n= NUmero de afos.

Aplicaciéon de la Formula

2014 = 26.738
2015= 26.738 (1+0.046)1= 27.968
2016= 26.738 (1+0.046)2= 29.254
2017= 26.738 (1+0.046)3= 30.600
2018= 26.738 (1+0.046)*= 32.008
2019= 26.738 (1+0.046)5= 33.480
2020= 26.738 (1+0.046)6= 35.020
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Férmula de la Muestra (Yamane, 2013, pag. 12)

La muestra (denotada como “m”) es el conjunto de casos extraidos de una
poblacion, seleccionados por algin método de muestreo. La muestra siempre

es una parte de la poblacion.

N

M=——
1+ N * e?

Donde:

M= Muestra
N= Poblacién
1= Constante.

e’= Tasa de margen de error.

M 27.968
" 14 27.968 % 0.052

o 27968 o
===
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f. RESULTADOS

Tabulacion de la Encuesta Aplicada a los Visitantes del Parque Edlico

Villonaco de la Ciudad de Loja

La respectiva encuesta fue formulada a los turistas locales, provinciales
nacionales y extranjeros que visitan al parque Eolico Villonaco, tuvo un total de
doce preguntas que fueron resueltas por 394 visitantes con la finalidad de
obtener informacion del mercado al cual se orienta los servicios de cafeteria
gue se pretende ofrecer para mejorar el turismo en la localidad y buscar

satisfacer las expectativas de todos los visitantes.

1) ¢Le gustaria a usted que exista una cafeteria cercana al parque edlico

Villonaco?
CUADRO N° 5
ALTERNATIVAS FRECUENCIA %
Si 355 90
NO 39 10
TOTAL 394 100

Fuente: Elaboracién de la encuesta.
Elaboracion: El autor.

Interpretacion

De acuerdo a los datos obtenidos en la primera interrogante se tiene que un
90% le gustaria que exista una cafeteria cercana al parque eolico Villonaco,
dato que determina la demanda real, estas personas en su mayoria han

manifestado su afirmacion, debido a la necesidad de consumir un tipo de
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alimento y bebida que ayude a mejorar el &nimo y energia ya que el sector es
evidente que la temperatura es muy baja, sin embargo se tiene que un 10% no
le gustaria que se implemente la cafeteria, esta informacién nos demuestra que
los visitantes no desean este tipo de servicio ya sea porque son visitantes
cercanos al parque, los mismos llevan alimentos, bebidas para satisfacer sus
apetitos y de cierta manera algunos prefieren hacer casa campal en familia,

amigos con sus propios implementos turisticos de campo.

2) ¢En caso de implementarse una cafeteria aledafia al parque eolico
Villonaco que contaréd con buena vista, comodidad y atencion de primera,

estaria dispuesto a hacer uso de los servicios?

CUADRO N° 6
ALTERNATIVAS FRECUENCIA %
Sl 352 99
NO 3 1
TOTAL 355 100

Fuente: Elaboracién de la encuesta.
Elaboracidn: El autor.

Interpretacion

De las 394 personas encuestadas en la primera pregunta para responder a
esta interrogante han quedado 355 que representan el 100% y de este 100%
352 personas que representan un 99% manifestaron que en caso de
implementarse la cafeteria aledafa a este parque que cuente con buena vista

comodidad, preste atencion de primera, si estarian dispuestos hacer uso de los
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servicios, dato que representa la demanda efectiva para las siguientes
interrogantes; mientras que de las 355 personas que quedaron de la primera
segmentacion tres de estas que representan un 1% consideran que en caso de
implementarse la cafeteria no harian uso del servicio, sumado esto a la calidad
del servicio, ya que tienen la disyuntiva que en locales se oferta comida

guardada y que pueden verse afectados en su salud.

3) ¢Si tuviese la oportunidad de visitar la Cafeteria con qué frecuencia lo

haria?
CUADRO N° 7

ALTERNATIVAS FRECUENCIA %
Una vez al mes 213 6l
Una vez cada 3 meses 37 11
Una vez cada 4 meses 30 9
Una vez cada 6 meses 47 13
Una vez al afio 25 7
TOTAL 352 100

Fuente: Elaboracién de la encuesta.
Elaboracion: El autor.

Interpretacion

Una vez determinada la demanda efectiva en la pregunta dos, el objetivo de
esta interrogante es conocer el consumo per capita que pretende tener la
cafeteria, para esto se interrogé la cantidad de veces que esta persona visitaria
y haria uso del servicio a ofertarse a todos los visitantes, manifestandose las

352 personas que quedaron como demanda efectiva de la siguiente manera:
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un total de 61% prefieren hacer la visita una vez al mes, por razones que el
lugar es atractivo con mucha adrenalina y también porque el lugar se encuentra
cercano a la ciudad de Loja; y, con un 13% las personas que son de otras
provincias a veces muy largos viajes; asi también un 11% considera que si
tuviese la oportunidad, lo prudente seria cada tres meses ya que algunas
personas son de la provincia y no tienen el tiempo necesario para recurrir a la
visita; mientras que un 9% prefiere hacer la visita cada 4 meses por motivos de
gue son personas lejanas a la ciudad de Loja y por ultimo con un 7% los
turistas que vienen de otras provincias y ademas los visitantes extranjeros por

motivos de viaje y estadia.

4) ¢si usted tuviese la ocasion de visitar la cafeteria, en compafia de

cuantas personas lo haria?:

CUADRO N° 8

ALTERNATIVAS FRECUENCIA %
Solo 20 6
Dos 74 21
De Tres a Cinco 175 50
De Seis a Diez 74 21
De Once a Mas 9 3
TOTAL 352 100

Fuente: Elaboracién de la encuesta.
Elaboracidn: El autor.

Interpretacion

Esta interrogante se la efectud, con la finalidad de conocer que cada persona
encuestada en compafiia de cuantos visitaria la cafeteria y de esta manera
obtener la cantidad de los posibles clientes que lograria ganar la cafeteria

manifestandose de la siguiente manera: de las 352 personas que representan
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la demanda efectiva y por ende representan el 100% que a su vez esta
distribuido con un 50% totalmente mayoritario que lo hacen en compafia de
tres a cinco personas, por razones de que cuando visitan lugares turisticos y
atractivos lo hacen en grupos de amigos y familia con la finalidad de compartir
momentos amenos en compafia de personas cercanas; mientras que un 21%
visitaria la cafeteria en compafiia de otra persona ya que pueden hablar y
disfrutar de la diversidad de la naturaleza; mientras que un 21% la visita la
haria en grupos de personas mas grandes de seis a diez en casos de familias
numerosas que prefieren en los fines de semana compartir todos y pasar
momentos agradables y sobre todo por la cercania para las familias lojanas; un
6% debido a que el lugar se encuentra cercano a la ciudad de Loja y por ende
prefieren hacerlo solos; mientras que un 3% lo haria en grupos de personas
numerosos de once a mas, estos grupos los representan paralelos de

estudiantes de colegios y universidades de las diferentes partes del pais.

5) ¢ Al momento de adquirir el servicio de la cafeteria, que es lo primero

gue usted tomaria en cuenta?

CUADRO N° 9
ALTERNATIVAS FRECUENCIA %
Decoracion 59 14
Cantidad del servicio 72 17
Calidad del servicio 197 46
El precio 96 23
TOTAL 424 100

Fuente: Elaboracién de la encuesta.
Elaboracion: El autor.
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Interpretacion

En esta pregunta se abordo lo que el cliente tomaria en cuenta al momento de
adquirir los servicios de la cafeteria, teniendo opcion mdultiple el encuestado al
momento de escoger las opciones presentadas prefiriendo un 46 % los
visitantes tomarian muy en cuenta la calidad del servicio, es decir desde el
momento de la recepcién que sea agil y oportuno para complementar la
satisfaccion que esperan al momento de hacer uso del servicio; un 23% de los
encuestados se refieren a que antes de hacer uso del servicio a ofertarse, si
tomarian muy en cuenta el precio a cobrarse, ya que caso contrario prefieren
aguantar la necesidad hasta llegar a otro lugar cercano para hacer uso del
servicio; un 17% las personas que prefieren que la cafeteria cuente con
cantidad del alimento o bebida, ya que manifiestan que en ciertos locales de
expendio de alimentos y bebidas las porciones son muy limitadas con relacion
al precio establecido; un 14% la decoracion de la cafeteria, es decir que las
personas no tomarian muy en cuenta las readecuaciones de lujo, sino mas

bien otras cualidades.

6.1) ¢Qué tipos de productos le gustaria que se expendan:

CUADRO N° 10

ALTERNATIVAS FRECUENCIA %
Tamal 181 21
Humita 159 19
Quimbolitos 137 16
Empanadas de verde 162 19
Bolon de verde 129 15
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Sanduches 76 9

Tigrillo 7 0,8
Pizza 3 0,4
Papas 2 0,2
TOTAL 856 100

Fuente: Elaboracién de la encuesta.
Elaboracion: El autor.

Interpretacién

Esta interrogante se formuld con el fin de establecer los alimentos que mayor
acogida puede alcanzar la cafeteria de acuerdo a los gustos y preferencias de
los visitantes, cabe sefalar que en esta pregunta los encuestados tenian
opcion multiple de acuerdo a los alimentos de consumo tradicional de la ciudad
de Loja, ademas tenian la opcién de sefalar cualquier otro alimento que no se
encontraba y que optaban que se expenda destacandose con un 21% de los
encuestados que les gustaria consumir el tamal por ser un alimento tradicional
en Loja; ademas un 19% también les gustaria que se expendan humitas, un
alimento también muy tradicional que ademas en Loja existe muy buena fuente
de materia prima, ya que algunos cantones son grandes productores de maiz;
un 19% le gustaria que se expenda las empanadas de verde por ser un
producto similar al bolén de verde que los visitantes prefieren que se expenda,
con un 16% de los encuestados prefieren que se expenda los quimbolitos, por
razones de ser un producto de consumo tipico en el Ecuador y que cuenta con
mucha materia prima de maiz para su elaboracion; con un 15% el bol6n de

verde por ser un alimento tradicional que son muy requeridos en los centros de
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expendio de comida de la ciudad de Loja; un 9% de los turistas optaron por que
se oferte los conocidos y tradicionales sanduches; ademas como los
encuestados tenian la opcion multiple, sefialando un 0,8 para que se expenda
el reconocido tigrillo ademas también la pizza con 0,4% vy las papas con 0,2%

por ser alimentos muy apetecibles a nivel nacional.

6.2) ¢ Qué tipos de Bebidas le gustaria que se expendan:

CUADRO N° 11

ALTERNATIVAS FRECUENCIA %

Café 210 26
Chocolate 173 21
Aguas Aromaticas 202 25
Batidos 88 11

Jugos 73 9

Gaseosas 65 8
Aguas 2 0,2
Cerveza 3 0,4
Canelazos 1 0,1
Morocho 1 0,1
Capuchino 2 0,2
Milkshake 2 0,2
TOTAL 822 100

Fuente: Elaboracién de la encuesta.
Elaboracion: El autor.

Interpretaciéon

Esta pregunta fue formulada adjunta a la pregunta seis a los encuestados con
la finalidad de conocer las bebidas que les gustaria que se oferten en la
cafeteria por ser productos complementarios a los alimentos sefialados

anteriormente en esta misma pregunta y de igual forma se establecié un listado
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de bebidas, debiendo los encuestados sefialar las bebidas presentadas que
creen que se deba ofertar, teniendo opcion mdultiple y ademas teniendo la
iniciativa de sugerir otra bebida para su mejor satisfaccion, sefialando con un
26% el café por ser un energizante y ser un complemento para las bajas
temperaturas que mantiene el Parque edlico Villonaco; el tradicional chocolate
el 21% por ser un producto que se consume caliente y que de cierta manera
ayuda a reducir el frio; un 25% prefiere que en la cafeteria se expenda aguas
aromaticas por ser hechas con yerbas medicinales que de alguna manera
ayudan a cuidar el organismo; un 11% les gustaria que se elabore los batidos
por ser un complemento a los alimentos anteriormente mencionados; un 9% los
jugos por ser una bebida muy nutritiva y complementaria a cualquier tipo de
alimento; un 8% les gustaria que se ofrezcan gaseosas por ser bebidas de
consumo masivo y que son apetecibles por grupos familiares y de amigos por
la facilidad de compartir este tipo de bebidas; y como se tenia opcién multiple,
los encuestados sugirieron que también se oferte con un 0,4% tener acceso a
cervezas en marcas reconocidas; aguas con 0,2%; el Milkshake con un 0,2%
por ser una bebida que ayuda a relajarse del cansancio de caminatas;
canelazos con 0,1% por ser una bebida caliente porque contrae el frio ; el

reconocido morocho con 0,1%; el capuchino con un 0,1%.
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7) ¢Mediante qué medios de comunicacion le gustaria que se haga la

publicidad de esta cafeteria?

CUADRO N° 12

MEDIO FRECUENCIA %
Radio 173 27
Television 203 31
Internet 139 21
Periodico 57 9
Vallas publicitarias 28 4
Volantes 48 7
TOTAL 648 100

Fuente: Elaboracién de la encuesta.
Elaboracion: El autor.

Interpretacion

En lo referente a la publicidad de la cafeteria, los encuestados tenian la opcién
multiple de acuerdo a los medios formulados y han creido conveniente que se
la haga de la siguiente manera: un 31% prefieren que se haga por la television;
un 27% le gustaria que se la haga por la radio; y un 21% creen que se debe
hacer por paginas y redes sociales; un 9% considera que se deba hacer por
prensa escrita o periédicos de circulacion local y nacional; un 7% manifiesta
gue se haga mediante el uso de volantes y por ultimo un 4% cree que se deba
hacer la publicidad mediante vallas publicitarias. Concluyendo que los medios
mas propicios para manejar la publicidad de la cafeteria la Television con un

31% de sintonia y la radio con un 27%.
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8) ¢,Si su respuesta fue radio en que emisora le gustaria escuchar?

CUADRO N° 13

RADIOS FRECUENCIA %
Luz y vida 59 28
La hechicera 30 14
Semillas de amor 32 15
Radio municipal 19 9
Super laser 49 24
La Bruja 5 2
Boquerdn 11 5
Poder 3 1
TOTAL 208 100

Fuente: Elaboracién de la encuesta.
Elaboracion: El autor.

Interpretacion

En esta pregunta los encuestados tenian la posibilidad de escoger varias
opciones de respuesta segun su criterio y a la vez sugerir la radio que
considere escuchar, la misma que es complemento a la anterior para aquellas
personas que consideraron gque la publicidad se la haga mediante medio radial,
manifestandose de la siguiente manera: siendo el 28% la radio Luz y Vida que
les gustaria escuchar los anuncios de la cafeteria; un 24% les gustaria en el
medio Super Laser; y, un 15% en Semillas de Amor; mientras que un 14%
prefiere que se haga en la radio la Hechicera; un 9% requiere que se haga en
la Municipal; mientras que un 5% cree que se lo debe hacer en la Boqueron; un
2% en la radio La Bruja; y por ultimo un 1% manifestdé que se haga en la radio

Poder. Llegando a la conclusion que las dos radios con mayor sintonia son la
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Luz y Vida con un 28% y la Super Laser con el 24%, siendo estos los medios

mas Optimos para hacer conocer la cafeteria.
9) ¢A qué horale gustaria que se transmita el anuncio?

CUADRO N° 14

HORARIO FRECUENCIA %
Mafnana 95 41
Tarde 51 22
Noche 85 37
TOTAL 231 100

Fuente: Elaboracién de la encuesta.
Elaboracion: El autor.

Interpretacion

Los encuestados tenian la posibilidad de responder una o mas opciones del
horario de transmision del medio radial, obteniendo las siguientes respuestas :
un 41% le gustaria que se haga en la mafana, por razones en la que antes de
ir a los trabajos y en los mismos hay mejor sintonia de las radios; en tanto que
un 37% cree que se debe pasar los anuncios en la noche ya que la gran parte
de radio escuchas se encuentran en los hogares; mientras que un 22%
considera que se debe transmitir en la tarde. Llegando a la conclusion que la
mayor cantidad de radio escuchas esta en la mafana para difundir y hacer

conocer la cafeteria.
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10) ¢ Si su respuesta fue television en que canal le gustaria ver?

CUADRO N° 15

RADIO FRECUENCIA %
Ecuavisa 31 11
Teleamazonas 76 27
TC 33 12
Gama tv 32 11
Ecotel 80 28
UV Television 31 11
Ecuador Tv 3 1
TOTAL 286 100

Fuente: Elaboracién de la encuesta.
Elaboracion: El autor.

Interpretacion

De igual manera esta pregunta es un complemento a la pregunta 7 para las
personas que desean que la publicidad se la haga por television, teniendo los
encuestados la posibilidad de escoger de un listado de canales y a la vez
sugerir canales de preferencia para hacer conocer la cafeteria, manifestandose
de la siguiente manera: un 28% considera que se haga por Ecotel Tv; un 27%
cree que debe hacer por Teleamazonas; mientras que un 12% por Tc
Television; un 11% por Ecuavisa; un 11% por Gama Tv; un 11% por UV
Television; y, un 1% a través de Ecuador Tv. Llegando a la conclusion que los
canales propicios para hacer conocer la cafeteria son Ecotel Tv con un 28%
como medio de publicidad local y otro canal con gran sintonia a nivel nacional

es Teleamazonas con un 27%.
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11) ¢A qué hora le gustaria que se transmita el anuncio?

CUADRO N° 16

HORARIO FRECUENCIA %
Mafana 62 28
Tarde 33 15
Noche 125 57
TOTAL 220 100

Fuente: Elaboracién de la encuesta.
Elaboracidn: El autor.

Interpretaciéon

En esta pregunta los encuestados tenian opcién multiple de escoger el horario
para la transmision de la publicidad por canal de televisién, obteniendo los
siguientes resultados: un 57% consideran que el anuncio televisivo de la
cafeteria se lo haga en la noche, razén por la cual las personas se encuentran
en sus respectivos hogares; un 28% le gustaria que el anuncio se transmita en
la mafana; mientras que un 15% cree que se debe hacer el anuncio en la
tarde. Concluyendo que el horario oportuno para acaparar la mayor sintonia

en la television es la noche con un 57%.

12) ¢ Si su respuesta fue periddico en cual le gustaria leerlo?

CUADRO N° 17

PRENSA FRECUENCIA %
La Hora 60 77
La Cronica 7 9
Centinela 11 14
TOTAL 78 100

Fuente: Elaboracién de la encuesta.
Elaboracion: El autor.

59



Interpretacion

En esta pregunta los encuestados tenian opcion multiple, respondiendo de la
siguiente manera: se tiene una gran preferencia por el Diario La Hora con un
77%; con un 14% en el Diario Centinela; la Cronica de la Tarde con un 9%.
Concluyendo que la mejor opcién en cuanto a prensa escrita, para difundir y

hacer conocer la cafeteria es Diario La Hora.
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ESTUDIO DE MERCADO

Al iniciar un proyecto el estudio de mercado es un elemento fundamental
debido a que proporciona la informacion relevante para establecer la oferta y la

demanda y de esta manera conocer el comportamiento de los clientes.

Objetivos del Estudio de Mercado

v' Plasmar una segmentacién correcta y adecuada del mercado.

v Establecer gustos y preferencia de los visitantes en cuanto a productos
alimenticios y bebidas.

v' Segmentar los diferentes tipos de demandas: potencial, real y efectiva.

v Construir la frecuencia de las visitas per-capita.

v Establecer la oferta en el lugar, cave recalcar que no existe competencia
de mercado.

v' Crear la demanda insatisfecha de los alimentos y bebidas a ofertarse.

v' Fomentar las estrategias de mercado con las 4P. (Producto, Precio,

Plaza, Promocién).

Descripcion del Servicio

El presente proyecto se basa en la creacidbn de una cafeteria en el barrio
Rumicorral (parque Eolico Villonaco) en la ciudad de Loja, con el proposito de
brindar alimentos y bebidas, para dar mayor comodidad y satisfaccion a todos

los visitantes de este atractivo parque y los servicios que ofrecera la empresa
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estaran dirigidos a la ciudadania lojana, de provincia, nacional y extranjeros
para satisfacer sus necesidades en cuanto a mejorar su visita con servicios de

calidad y eficiencia que pretende ofertar esta cafeteria.

Descripcion del Consumidor

La encuesta se aplico tanto a ciudadanos lojanos de provincia nacionales y
extranjeros que visitan el parque EOdlico Villonaco como principal atractivo
turistico que posee la ciudad de Loja, por lo que se ha considerado que todos
los visitantes requieren hacer uso del servicio sin distincion de género etnia
raza y color de piel debido a que el lugar existen bajas temperaturas y gran
fuerza de viento por lo que se hace necesario para todo turista el consumo de

cierta bebida o alimento para mejorar su energia en su visita.

Estudio de la Demanda

El estudio de la demanda es primordial en el estudio de mercado, ya que
permite determinar en forma cuantitativa la demanda potencial Real y Efectiva,
cuyos datos posteriormente servirdn para tomar la decision con respecto a la
creacion de la cafeteria, también es necesario segmentar el mercado ya que
para este proyecto la demanda potencial ya esta dada que es la cantidad de
visitantes que registra la Corporaciéon Eléctrica del Ecuador (CELEC EP) en el
afo 2014, por su parte los resultados que arrojaron las encuestas en la

pregunta N° 1 y 2 se obtuvo la segmentacion de personas demandantes
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Reales y efectivas. Tomando como base la poblacion registrada por la

Corporacion antes mencionada la muestra fue de 394 visitantes.

Demanda Potencial

Se llama demanda potencial a todos los visitantes tanto de la ciudad de Loja,
provincia, nacional y extranjera que han tenido la oportunidad de visitar el
parque EOdlico Villonaco asi como también, datos obtenido de la empresa
CELEC EP (Corporacion Eléctrica del Ecuador), obteniendo asi
automaticamente la primera segmentacion de solo visitantes de donde se

obtuvo la muestra de 394 visitantes que representan el 100% de mis posibles

clientes.
Tabla de Obtencidon de la Demanda Potencial
CUADRO N° 18
5 POBLACION DE DEMANDA POTENCIAL

ANOS VISITANTES AL 100% DE LOS

PARQUE EOLICO VISITANTES
VILLONACO

2015 27.968 27.968

2016 29.254 29.254

2017 30.600 30.600

2018 32.008 32.008

2019 33.480 33.480

2020 35.020 35.020

Fuente: CELEC EP (Corporacion Eléctrica del Ecuador

Elaboracidn: el autor

Para la obtencion de la demanda potencial primeramente se tomo la poblacion
de visitantes proyectada anualmente tomando como base el afio 2014 con una
cantidad de visitantes de 26.738 determinando una tasa de crecimiento de
4,60% para el resto de los cinco afios de vida util del proyecto.
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Demanda Real

Una vez determinada la demanda potencial que representa el total de la
poblacion de visitantes, ahora bien la demanda real esta dada en la encuesta
aplicada a los visitantes tanto de hombres y mujeres en la pregunta N° 1 que
dice, ¢Le gustaria a usted que exista una cafeteria cercana al parque edlico
Villonaco? Obteniendo un 90% que les gustaria tener la cafeteria y un 10%
manifestd que no es necesario que exista la cafeteria cercana al parque Edlico
Villonaco, segmentando de esta manera la segunda demanda de todas las
personas que dijeron que Sl; con un total de 355 personas que representan el

100% para la siguiente segmentacion de demanda efectiva.

Tabla de Obtencién de la Demanda Real
CUADRO N° 19

DEMANDA DEMANDA REAL 90%

3 POBLACION POTENCIAL DE LOS VISITANTES
ANOS DE VISITANTES 100% DE LOS CONSIDERAN QUE SE
VISITANTES DEBE CREAR UNA
CAFETERIA

2014 26.738 26.738 24.064

2015 27.968 27.968 25.171

2016 29.254 29.254 26.329

2017 30.600 30.600 27.540

2018 32.008 32.008 28.807

2019 33.480 33.480 30.132

2020 35.020 35.020 31.518

Fuente: Tabla N° 6 de la Tabulacién de Datos
Elaboracion: el autor
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Una vez obtenida la demanda real es necesario determinar los resultados de
las encuestas en lo que se refiere a que si las personas segmentadas desean
realmente hacer uso del servicio de cafeteria con todas las comodidades y
atenciones de primera que se espera ofertar a todos los visitantes, para lo cual
se les formul6 a los encuestados la siguiente interrogante ¢En caso de
implementarse una cafeteria aledafia al parque edlico Villonaco que contara
con buena vista, comodidad y atencion de primera, estaria dispuesto a hacer
uso de los servicios?. Manifestando un 99% que si estaria de acuerdo en hacer
uso del servicio, pero siempre y cuando oferte una buena vista, comodidad y
sobre todo buena atencion al cliente; mientras que tan solo el 1% revel6 que no
haria uso del servicio aunque se le de todas las comodidades posibles.
Segmentandose nuevamente la poblaciéon por tercera vez con un total de 352
visitantes que dijeron que Sl harian uso del servicio a ofertarse en la cafeteria,
siendo esta la segmentacion definitiva con la que se respondieron las

preguntas posteriores formuladas para el estudio de mercado.
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ANO BASE = 2015

2016
2017
2018
2019
2020

POBLACION
DE
VISITANTES

27.968
29.254
30.600
32.008
33.480
35.020

Tabla de la Obtenciéon de la Demanda Efectiva

CUADRO N° 20

DEMANDA POTENCIAL DEMANDA REAL 90% DE LOS
LOS VISITANTES QUE CONSIDERAN
QUE SE DEBE CREAR UNA

100% DE
VISITANTES

27.968
29.254
30.600
32.008
33.480
35.020

Fuente: Tabla N° 5y 6 de la Tabulacién de Datos

Elaboracion: el autor
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CAFETERIA

25.171
26.329
27.540
28.807
30.132
31.518

DEMANDA EFECTIVA 99% DE
VISITANTES ESTARIAN
DISPUESTOS HACER USO DE
LA CAFETERIA

24.919
26.065
27.265
28.519
29.831
31.203



Consumo per-capita Anual

Para sacar el consumo per-capita anual se tomé en cuenta la entrevista al Ing.
Rosvelt Israel Bustos Asistente de Comunicacion de la empresa “CELEC EP”
(Corporacién Eléctrica del Ecuador) formulando la siguiente pregunta ¢ segun
registros, cual es el promedio que una misma persona visita al afio el parque
Edlico Villonaco de la ciudad de Loja” logrando obtener que una misma
persona visita al aflo 8 veces, obteniendo de esta manera el consumo per-

cépita anual en niumero de veces.

C.P.A = 8 VECES ANUALES DE CLIENTES

Con el resultado obtenido de 8 veces anuales se procede a multiplicar por la

demanda efectiva de visitantes para llegar a obtener a ésta en veces anuales
Demanda Efectiva Proyectada en Veces Anuales (5 afios de vida util).

CUADRO N° 21

ANOS DEMANDA USO PER- DEMANDA
EFECTIVA CAPITA ANUAL EFECTIVA (En
(Visitantes ) DEL SERVICIO numero de veces)
2016 26.065 8 208.520
2017 27.265 8 218.120
2018 28.519 8 228.152
2019 29.831 8 238.648
2020 31.203 8 249.624

Fuente: Elaboracién
Elaboracion: el autor
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Esta demanda nos permite determinar la poblacion real que especificamente
van a consumir los alimentos y bebidas durante los cinco afios de vida util

proyectados, tomando en cuenta el uso per capita anual de visitantes.

Anédlisis de la Oferta

Se refiere a toda la cantidad de bienes o servicios que la competencia esta

dispuesta a ofrecer en un determinado periodo o espacio.

Se puede decir que la oferta se refiere a los servicios que ofrecen el mismo
servicio en el mercado en el mismo parque edlico de la ciudad de Loja, por lo
gue es un mercado totalmente nuevo, ya que en el sector no existe otra
cafeteria que preste el mismo servicio a todos los visitantes de este atractivo

parque, es por ello que la oferta determinada es cero.

En este estudio se ha considerado la oferta cero, en vista de que no existe una
cafeteria en el lugar que cubra las necesidades que tienen los diferentes
visitantes al parque edlico Villlonaco, es por esta razén y ademas las cafeterias
de la ciudad de Loja no son consideradas competencia ya que el servicio es
exclusivamente para los visitantes del sector y por lo tanto no se enmarca en

una competencia directa con la cafeteria a implantarse.
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Demanda Insatisfecha

Es aquella que esta establecida entre la demanda efectiva y la oferta total, a
través de un analisis comparativo de la proyeccion anual y diaria de la
participacién que tendra la empresa en el mercado durante los 5 afios de vida

atil del proyecto.

En el presente estudio se consider6 como demanda insatisfecha la diferencia
entre la demanda efectiva y la oferta total, por tanto al haber obtenido la
demanda efectiva para los 5 afios de vida Util se procede a restar los resultados
de la oferta que en este caso es cero hasta el afio 2020 y la diferencia sera el
mercado no satisfecho en servicios de cafeteria; asi como se muestra a

continuacion:

CUADRO N° 22

Demanda Insatisfecha (5 afios de vida atil)

DEMANDA
ANOS DEMANDA EFECTIVA EN OFERTA INSATISFECHA
VECES TOTAL (Visitantes)
2016 208.520 0 208.520
2017 218.120 0 218.120
2018 228.152 0 228.152
2019 238.648 0 238.648
2020 249.624 0 249.624

Fuente: Tabla N° 6 de la Tabulacién de Datos
Elaboracion: el autor
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Andlisis y Estrategias de Mercado

Anéalisis del Servicio

El servicio es el medio por el cual una empresa va a conseguir la satisfaccion
del cliente, con el que se conseguird un intercambio econémico, dinero por
servicio, el andlisis del servicio es muy necesario por lo que resulta
importante hacer una relacion del servicio y cliente, para de esta manera

establecer la calidad del servicio con relacién al precio que pagara el turista.

Las estrategias seran planificadas de acuerdo a la demanda insatisfecha, y
segun los resultados de las encuestas con respecto a precio, plaza, publicidad
y promocion, sera necesario también como se atenderd a los clientes desde el
momento de la recepcidén hasta la salida del local, basicamente contendra lo

siguiente:

v La prestacion del servicio se la realizara directamente con el usuario.

v' Los alimentos y bebidas seran por lo general productos tipicos de la
ciudad de Loja.

v El servicio se ofrecera a todas las personas que requieran hacer uso
del servicio sin distincion de raza, etnia y color de piel o cualquier

otra indole personal.
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Caracteristicas del Servicio

v' Atencién de primera desde la recepcion hasta el abandono del local.

v

v

Comodidad para el visitante y todas las personas acomparfiantes.

Se ofreceran cartas con los productos disponibles y a la vez los clientes
puedan escoger de acuerdo a los gustos y preferencias.

Los alimentos y bebidas seran frescos y del dia.

Se readecuaran las mesas de acuerdo al grupo de personas que deseen
compartir.

Se proyectara en pantalla o equipo, el programa mas actualizado de
acuerdo a los requerimientos del cliente.

Alimentos y bebidas a precios accesibles.

Atencion al cliente de miércoles a domingo.

Canal de Comercializacién

Segun los resultados obtenidos en base a las encuestas y la entrevista

aplicada a cafeterias de la ciudad de Loja y uso de la observacion directa se ha

decidido utilizar el siguiente canal de comercializacion.
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GRAFICO N° 1

Fuente: Entrevista a cafeterias.
Elaboracion: el autor

La distribucion para brindar una mejor atencién al cliente se basara
primeramente en la adquisicion de la materia prima tanto de alimentos y
bebidas que se ofrecerdn, seguidamente se preparard cada uno de los
productos haciendo uso de conocimientos y secretos de preparacion 'y
seguidamente se pasara a la coccion de toque final en la que los alimentos
estaran listos para ser servidos en la vajilla correspondiente, segun los pedidos
de los clientes, donde se brindard la mejor atencion al usuario para al final

lograr la satisfaccion del cliente.
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Analisis de Precio

El precio del servicio es fundamental para la empresa, ya que seran los
ingresos que le permitird que se mantenga en el mercado y a la vez se puedan
cubrir los gastos correspondientes que conlleva la administracion de una

empresa.

Para establecer el precio se tomara en cuenta los costos que demanda el
servicio y ademas se ha decidido compararlo con productos que ofrecen
cafeterias reconocidas en la ciudad de Loja, apoyandose de la entrevista que
se realizd en la pregunta N° 5 referente a ¢cuél es el precio promedio que
usted vende los productos? Manifestando un precio promedio que servira para
la fijacion del precio correspondiente. Ademas se marginara un porcentaje
adecuado tanto como utilidad para la empresa y a la vez también sea accesible
al cliente, el mismo que sera determinado posteriormente en el estudio

financiero.

Analisis de la Promocién y Publicidad

Se ha elaborado este presupuesto tomando en cuenta las interrogantes de la
encuesta, sobre los medios de comunicacion con mayor aceptacion por la
ciudadania, teniendo en cuenta los horarios de mayor sintonia, para conocer
sobre los servicios de la cafeteria, es por ello que la publicidad se la hara
conocer por la radio Super Laser una vez al dia en horario de 8h00 de la

mafana durante el mes de Agosto que es donde la ciudad de Loja recibe gran
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cantidad de personas, ademas también se hard publicidad por un medio
televisivo como Ecotel TV que posee gran sintonia en la localidad y se hara en
los meses de agosto y noviembre correspondiente a dos meses por afio en los

dias lunes, miércoles y viernes en horario de 21h00.
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PUBLICIDAD NOMBRE DE L OS
MEDIOS

RADIO SUPER LASER

TELEVISION ECOTEL TV

Fuente: Elaboracién de la Encuesta
Elaboracion: el autor

CUADRO N° 23

COSTO COSTO COSTO
FACTOR MESES DE VECES DE HORARIO SEMANAL MENSUAL ANUAL
PUBLICIDAD TRANSMISION DIARIA
50 seg. Agosto 3 cuilas diarias de 8,00H 40 160 160
lunes a viernes
30 seg. Agosto 12 spots de lunes, 21,00H 150 600 1.200
Noviembre  miércoles y viernes
TOTAL 1.360
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ESTUDIO TECNICO

Este estudio es realizado con ayuda de profesionales en el area de servicios de
cafeteria. Todo el andlisis se lo realiza tomando en cuenta las mejores
localizaciones, procesos de atencién y equipo que sirve para la oferta de

servicios.

La importancia radica en llevar a cabo una valorizacion economica de las
variables técnicas del proyecto que permitan tener una apreciacion de los
recursos necesarios para el mismo proporcionando informacion uatil para el

desarrollo organizacional y financiero.

Objetivos del estudio Técnico

v' Determinar la localizacion mas adecuada en base a factores que
determinan su mejor ubicacion.

v Definir el tamafio y capacidad del proyecto.

v' Redisefiar la ingenieria del servicio.

v Disefiar la distribucion y procesos de la cafeteria.

v Definir los recursos materiales y humanos necesarios para la operacion

de la empresa.
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Localizacion

La localizacion de la empresa es fundamental para el buen desempefio de la
misma, siendo el objetivo principal analizar los lugares donde existe la
posibilidad de mejor ubicacion estratégica del proyecto, para de esta manera
establecer el lugar especifico y adecuado para ofrecer el servicio eficiente a

todos los visitantes del parque Edlico Villonaco de la ciudad de Loja.

Macro-localizacion: Consiste en determinar la ubicacién de la empresa en el
pais y provincia tanto en el espacio rural como urbano de alguna region del

Ecuador.

La macro-localizacion del proyecto de la cafeteria estara ubicada en:
Pais: Ecuador.

Region: Sierra.

Provincia: Loja.

Ciudad: Loja.

Sector: Parque Eodlico Villonaco.
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GRAFICO N° 2

Mapa Turistico de

Fuente: Google Maps
Elaboracion: el autor

Micro-localizacion: Considera el lugar especifico donde se brindara el servicio

de cafeteria a los clientes.

Cantén: Loja

Sector: Barri6 Rumicorral (Central Edlica Villonaco).
Direccion: Via antigua Catamayo Loja y viceversa.

Para la determinacién de la micro-localizacién, no fue necesario la elaboracion

de la matriz de puntaje, ya que la mejor ubicacién para la planta de cafeteria no
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pudo obtener opciones de mejor localizacién, por razones de pendientes
geograficas y ademas que no se podia hacer la adquisicion del terreno ya que
cierta parte de la zona del parque edlico Villonaco pertenece al Estado, por lo
gue se determind donde existe terreno de propiedad privada, asi como se

muestra a continuacion:

GRAFICO N° 3
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Fuente: CELEC EP (Corporacion Eléctrica del Ecuador)
Elaboracién: el autor

Fuerzas Localizacionales.- Para la realizacion del proyecto se considerara las

siguientes fuerzas localizaciones para lograr una mejor satisfaccion al cliente:
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v' Transporte.- El acceso vial hasta llegar al parque Edlico Villonaco y a la
vez a la cafeteria se encuentra en buenas condiciones tanto para los

visitantes como para los proveedores de insumos y materias primas.

v' Energia.- Se utilizara de la planta Edlica Villonaco, la misma que se
utilizara para el funcionamiento de los artefactos de cocina tanto para el
refrigerador de los alimentos y bebidas a expenderse, a su vez también
permitira el normal funcionamiento del de computacién, maquina
facturadora, equipo de sonido y para el LCD y deméas alumbrado

necesario para el normal funcionamiento de la cafeteria.

v' Teléfono.- La linea telefénica servira para la empresa mantener una
comunicacién activa entre la cafeteria y los proveedores de insumos y
también los clientes para las reservaciones del servicio a los distintos

grupos de personas.

v Internet.- Este servicio sera utilizado Unicamente en el local con servicio
wifi a los clientes con el fin de que puedan realizar consultas,
comunicaciones con familiares y amigos que a la vez permitird

promocionar a la empresa.
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Tamafo del Proyecto

Capacidad Instalada

La capacidad de la cafeteria estara al cien por ciento de las posibilidades de la
empresa, partiendo desde el espacio fisico disponible en el sector y el mismo

gue esta definido por la cantidad de mesas y sillas disponibles para los clientes.

El local funcionara con una construccion propia en la via antigua a Catamayo
especificamente en el area sefialada en la micro localizacion del proyecto, la
misma que contara con el acondicionamiento necesario para una mayor

satisfaccion y comodidad del cliente.
Condiciones:

v' 261 dias laborables en el afio, descontando los dias lunes y
martes que no seran laborables.

v" Turno de 8 horas diarias, iniciando a las 10,00h hasta las
18,00h.

v La empresa contara con una persona mesero (a), dos
personas en cocina, una en caja y un administrador general.

v El tiempo maximo en servir al cliente ser4 de cinco minutos
hasta llegar el producto al usuario.

Célculo de la Capacidad Instalada con Razonamiento Logico.

Se contard con un espacio fisico suficiente y adecuado que mantendra 8
mesas con 4 sillas que al multiplicar las 8 mesas por las 4 sillas nos da una

capacidad para 32 clientes que podrian ingresar en un solo grupo, cabe
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recalcar que los clientes que se les dara el servicio no sera al mismo tiempo
todos a la misma vez, sino que seran de acuerdo a como sea la afluencia
obteniendo un tiempo estimado de 38 minutos por cliente de acuerdo al
fluyjograma del servicio desde su llegada hasta el abandono de las
instalaciones, teniendo como tiempo disponible hasta que lleguen otros

usuarios de 22 minutos; es decir se atenderan 32 clientes por hora.

La capacidad instalada estar4 al 100% para los 5 afios de vida util del
proyecto, tomando en cuenta la capacidad instalada para el primer afio de
208.520 se divide para los 261 dias descontados los dias lunes y martes que
no seran laborables se tiene una demanda de mercado en Gptimas condiciones
por atender de 799 servicios diarios; pero como la empresa no esta en la
predisposicion de atender toda la demanda insatisfecha se ha planificado

satisfacer cierto nicho de mercado, estableciéndolo de la siguiente manera:

FORMULA:

32 sillas disponibles * 8 horas diarias= 256 servicios diarios *261
dias =66. 816 servicios anuales que representa el 32,0430% de la

demanda insatisfecha
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Capacidad Instalada

CUADRO N° 24

CAPACIDAD

DEMANDA INSTALADA EN % DE COBERTURA DE
ANO INSATISFECHA NUMERO DE LA DEMANDA

(en clientes) SERVICIOS INSATISFECHA
2016 208.520 66.816 32,0430%
2017 218.120 66.816 32,0430%
2018 228.152 66.816 32,0430%
2019 238.648 66.816 32,0430%
2020 249.624 66.816 32,0430%

Fuente: Cuadro Explicativo de la segmentacion de mercado Cuadro N° 23
Elaboraciodn: el autor

Con lo expuesto en el Cuadro N° 21 se tiene que la capacidad maxima de
atencion trabajando en condiciones normales al 100% es de 66.816 clientes

atendidos en cada afio de vida util de la empresa.

Capacidad Utilizada

En esta capacidad se ha planificado atender una cierta cantidad de clientes
gue va atender, menores al 100% de la capacidad instalada por motivos en
gue los dos primeros afios, el cocinero y el ayudante y personal de atencion
al cliente deben conocer y dominar bien los procesos empezando el primer
afio con un 90%, el segundo afio con un 95% y para luego alcanzar un
100% desde el tercero al quinto afio, esto se podra conseguir una vez que
todo el personal ya conoce los procedimientos necesarios partiendo desde

el momento de adquirir la materia prima el procesamiento hasta brindar el
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servicio de calidad, que es lo que mayoritariamente el cliente toma en
cuenta al momento de hacer uso del servicio afirmacion que se la obtuvo en
la encuesta de estudio de mercado y también de la entrevista aplicada a una

cafeteria muy reconocida en la ciudad de Loja.

A continuacion se muestra los porcentajes que la cafeteria va a atender a
los usuarios partiendo desde el primer afio hasta el quinto afio de vida util

del proyecto:

Capacidad Utilizada

CUADRO N° 25

ANOS CAPACIDAD PORCENTAJE CAPACIDAD
INSTALADA UTILIZADO % UTILIZADA
2016 66.816 90% 60.134
2017 66.816 95% 63.475
2018 66.816 100% 66.816
2019 66.816 100% 66.816
2020 66.816 100% 66.816

Fuente: Cuadro N° 25 de Capacidad Instalada
Elaboracidn: el autor

Ingenieria de Proceso del Servicio:

Descripcion de Procesos

En la descripciéon del proceso se ha tomado en cuenta el criterio y conocimiento
del administrador de la conocida cafeteria “ el Tamal Lojano” en la ciudad de
Loja, datos obtenidos en la aplicacion de la entrevista, ya que son servicios

semejantes a los que ofrecera la Cafeteria Villonaco a implantarse, por lo que
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todos los datos obtenidos serviran para el manejo de los diferentes procesos
gue se realizaran para la prestacion del servicio, partiendo desde la adquisicion
de las materias primas tanto de alimentos y bebidas y el procesamiento que se
les debe dar a cada uno y los recursos necesarios para que el servicio sea
eficiente y de calidad.

El proceso para llevar a cabo este tipo de servicio es como se detalla a

continuacion:

1. Adquisicion de Materias Primas.- el administrador general mediante
el uso de instrumentos técnicas tanto telefonicos y de internet adquirira
los alimentos y bebidas necesarias para brindar un eficiente servicio y
para conseguir esto se tomara muy en cuenta la calidad y cantidad de la
materia prima y la responsabilidad del proveedor al momento de la
entrega de la misma.

2. Readecuacién y Tratamiento de los Insumos.- Una vez concebida las
materias primas necesarios para la preparacién de los alimentos y
bebidas, se procedera a la revision de la calidad, es decir que esté en
muy buenas condiciones, una vez revisado la calidad y cantidad del
pedido se ordenara de acuerdo al cuidado y tratamiento de los
productos tanto los que van a refrigeraciéon como los que se mantienen

en un ambiente seco.

85



3. Preparacion de los Alimentos y Bebidas.- Consistira en la coccion del
pedido de los tamales, humitas, etc. por lo que estos alimentos seran
los que se ofertaran con mayor cantidad para el normal abastecimiento
de los usuarios; los deméas alimentos seran elaborados en menores
proporciones y de acuerdo al pedido del cliente ya que no es necesario

de mayor cantidad de mano de obra anticipada.

De igual manera se preparan las bebidas mas destacadas pedidas por
los visitantes en la pregunta N° 6 como el café, las aguas aromaticas y
el chocolate que tienen que estar en las respectivas cafeteras a una
temperatura no menor de 50 °C para el mejor deleite de los visitantes ya
que en el sector se necesita en lo posible productos calientes por la
gran altura y baja temperatura; las demas bebidas se preparan en el
momento de que el usuario asi lo solicite, ya que son minimas las

demandas solicitadas por los usuarios.

86



Flujo-grama del Proceso de Produccion

CUADRO N° 26

alimentos y bebidas

N° | Descripcién del servicio Simbologia Tiempo | Responsable

Adquisicion de materia

Aministrador

1 prima, mediante llamada - 8 min

Telefénica.

Readecuacion y Cocinero (a) y
2 | | | 5

tratamiento de los insumos uxiliar

Preparacion de los Cocinero (a) y
3 - 60 min

auxiliar

Fuente: Observacion directa de los procesos de otras cafeterias

Elaboracion: el autor

Proceso del Servicio

1. Atencién del Servicio.- Esta es la fase muy importante que tanto el

administrador como el personal que labore en las instalaciones de la

cafeteria debe poner mucho énfasis ya que se trata de brindar un

servicio de calidad desde el momento de la llegada del cliente hasta el

abandono del establecimiento, el mismo que constara de los siguientes

pasos:
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Paso 1: Bienveniday Sentar al Cliente

Se dara una buena y célida bienvenida al cliente en cuanto entre en nuestro
local y si en caso que no se le pueda atender en el momento mismo, saludarle

e informarle de que en cuanto nos sea posible le tendremos su mesa lista.

Paso 2: Sugerir al Cliente

Presentar el menu establecido en la respectiva carta que se le presentara al
momento de que el cliente este sentado y codmodo haciéndole hincapié en la

disposicion de alimentos y bebidas.

Paso 3: Apuntar el Pedido del Cliente

Es decir preguntar al cliente si desea algun aperitivo mas a parte de lo que
tiene apuntado, para que a su vez el cliente pueda escoger satisfactoriamente

lo indispensable y necesario.

Paso 4: Pasar la Orden

Aqui se pasaré la orden directamente a la cocina, para que en el menor tiempo
posible el cocinero (a) proceda a servir en el menor tiempo posible no mayor a
5 minutos, durante el transcurso de este tiempo de servir al cliente se preparara

la mesa con los extras necesarios tales como salsas, mayonesa, etc.
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Paso 5: Inicio del Servicio

Se revisara el pedido antes de llevarlo a la mesa y en caso de haber nifios
llevar estos menus los primeros y a la vez recordar el nombre de los platos

segun se les estén sirviendo a cada cliente.

Paso 6: Revisar la Mesa Constantemente

Nunca interrumpir al cliente siempre buscar el momento adecuado para
preguntar si esta todo bien o si necesitan algo mas y si es el caso que el cliente
necesita algo mas (servilletas, bebidas, mantequilla, pan, etc.)llevarlo
inmediatamente y apuntar en el listado de pedido para que en caja se

contabilice el valor exacto a cobrarse.

Paso 7: Estar Siempre Atentos Durante el Servicio

Anticiparse en todo momento a las necesidades y peticiones del cliente, retirar
vajilla y cuberteria innecesaria que haya en la mesa, botellas vacias, ofrecer
bebidas nuevamente y estar pendiente en todo momento de las sefales del

cliente.

Paso 8: La Cuenta, Terminando la Mesa
Una vez que el cliente pida la cuenta, esta no debe demorarse mas de 3-4
minutos repasar la cuenta antes de entregarla, verificar que esta todo correcto

y preguntarle al cliente si desea algo mas y retirar toda la vajilla sobrante.
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Paso 9: Despedida del Cliente

Despedirnos al cliente, agradeciéndole su visita e invitarle a pasar por nuestra

cafeteria.

Flujo-grama de Proceso del Servicio al Cliente

CUADRO N° 27

1 ienvenida del cliente 30 seg
(a)
. - Mesero
> ugerir al cliente . 1 minuto
(a)
Apuntar el pedido del . Mesero
€ cliente %0se9
(a)
_ Mesero
4 Pasar la orden a cocina ‘ 1 minuto
(a)
Cocinero
5 | Servir el pedido - 5 minutos | (a)y
ayudante




6 Consumo del servicio A 25 minutos | Cliente

La cuenta, terminando la

8 — 3 minutos Calzro ()

Mesa

Despedida del cliente

9 @D oninios | Caerot

TOTALES 38 minutos

Fuente: Observacion directa de los procesos de otras cafeterias
Elaboracion: el autor

DISENO DEL LOGOTIPO

GRAFICO N° 4

Fuente: Observacion directa.
Elaboracion: el autor
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Ingenieria de la Planta de la Empresa

La planta de la empresa estara asentada en un area de 200 m2 distribuidos de

la siguiente manera:

CUADRO N° 28

Area de construccion de
las instalaciones con
losa

Vereda desde la calzada
de la via hasta Ila
cafeteria

Patio de la cafeteria

Area de parqueo de
vehiculos

TOTAL

96m?2

40m2

24m?2

40m2

200m2

Fuente: Observacion directa del Espacio Fisico.

Elaboracidn: el autor
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Oficina  del administrador,
espacio de caja, cocina, bafo
e instalaciones del servicio.
Espacio permitido para la
construccion de la planta.

Tendra jardines y espacio de
comodidad.
Uso exclusivo para clientes

Instalacion de toda la planta de
la empresa.



GRAFICO N° 5

Fuente: Observacion directa del espacio Fisico.
Elaboracion: el autor
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Distribucion de las Areas

Recursos Humanos

CUADRO N° 29

ADMINISTRADOR (A) 1
CAJERA-CONTADORA 1
COCINERO (A) 1
AUXILIAR DE COCINA 1
MESERO (A) 1
TOTAL 5
Fuente: Capacidad Instalada y Utilizada
Elaboracion: el autor
MAQUINARIAY EQUIPO DE LA CAFETERIA
EQUIPO DE COCINA
CANTIDAD DESCRIPCION DISENO
1 Microondas

ELECTROLUX
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Maquina para café

expreso y Capuchino

Cocinade Induccion

(Industrial)

Vitrina congeladora

Licuadora Hamilton

Beach 5 velocidades {ﬁ /

“B"“B%ra‘ch.

Waflera
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1 Extractor de jugo
= )
D
1 Extractor de Olores
-
EQUIPO DE COMPUTACION
CANTIDAD DESCRIPCION DISENO
2 Equipo de computacion
Intel CORE i3 de
3,7GHZ
1 Impresora Epson L210

de inyeccion de tinta
(compartida entre
administrador y

contadora)
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EQUIPO DE OFICINA

CANTIDAD DESCRIPCION DISENO

1 Caja Registradora
Bematech/ Dinapos

1 Teléfono Panasonic
con internet CNT

1 TV LED 32" serie 6 -y
LG MODELO Wifi- SGARLTV

i L}

USB HD :

1 Equipo de sonido

SONY de dos

parlantes medianos
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MOBILIARIO

CANTIDAD DESCRIPCION
8 Mesas comedor con 4
sillas
1 Escritorio

(administrador)

1 Silla reclinable

(administrador)

3 butaca (cajera-

contadora) y clientes

1 Vitrina (cristaleria)

1 Archivador
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UTENSILIOS

CANTIDAD DESCRIPCION DISENO
2 Sartenes
2 ollas grandes
(Tamaleras)
3 Ollas medinas
3 docenas Platos y tazas de
ceramica
3 fuentes de plastico
1 Cisterna de agua

Rotaplast
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3 docenas Cucharas pequeias
metélicas
3 docenas Cucharas grandes
6 Vasos térmicos
grandes
3 docenas Vasos normales de
vidrio
b
4 Jarras grandes de
vidrio
2 docenas Copas de vidrio
1 paquete Cucharas pequefias

plasticas
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16

Azucareros-saleros

8 Servilletero
Silverplate Florencia !Q
2 Coladores v
3 docenas Juegos de cubiertos \\Q\\\
3 docenas Juegos de cuchillos
3 Paquete de 2
| PRCFIC
servilletas de 200 we
=
unidades
4 cuchillos cocineros
_
1 Tabla de plastico

picadora
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UTILES DE OFICINA

CANTIDAD DESCRIPCION DISENO

4 Resmas de papel A4

4 Esferograficos

2 Cajade clik

2 Caja de grapas

1 Portarrollo para cinta

Adhesiva
2 Perforadora
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Grapadora

Tijera

103




ESTUDIO ORGANIZACIONAL

La organizaciéon es fundamental para el buen funcionamiento de toda la
empresa, es asi que su objetivo es la coordinacién eficaz y eficiente de los
recursos humanos, materiales y financieros de un grupo social para alcanzar

las metas del servicio de la cafeteria.

OBJETIVOS DE LA ORGANIZACION DE LA EMPRESA

v Definir la base filoso6fica que regira la empresa.

v Disefiar los valores que tendra la empresa desde su creacion.

v' Estructurar la base legal correspondiente para la creacion de la
empresa.

v' Determinar la estructura organica estructural y funcional de la empresa.

v Establecer las obligaciones requeridas para creacién de la empresa.
NOMBRE DE LA EMPRESA.

El nombre de la empresa es “CAFETERIA VILLONACO”, la misma que se
constituirdA como Sociedad Anonima, segun el Art. 143 de la Ley de
Compaiiias. La organizacion estan garantizadas por un capital determinado,
ademas requiere de un minimo de dos personas naturales para constituirse
como empresa de servicios, el capital social esta dividido en acciones y los
socios tienen obligaciones por el porcentaje de acciones que poseen y se
requiere de un monto de 18.600 para su constitucion, por lo que en adelante el

nombre o la razén social de la empresa sera “CAFETERIA VILLONACO S.A”.
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BASE FILOSOFICA DE LA EMPRESA

Mision:

Producir y brindar el servicio de calidad y promover la cultura cafetera en la
ciudad de Loja, y cubrir la necesidad de los turistas en el parque edlico

Villonaco, siendo el objetivo principal la satisfaccion de todos los clientes vy el

bienestar de nuestros colaboradores.

Vision:
Ser una empresa reconocida en la ciudad de Loja, nacional y extranjera por

ofrecer alimentos y bebidas de calidad y sobre todo tener reconocimiento por

una buena atencion al cliente, agil y oportuno.

Principios y Valores

Los principios de la cafeteria Villonaco son los siguientes:

v' Tener liderazgo en la empresa y mantener una permanente interaccion
con los clientes.

v Manejar a la empresa con responsabilidad, enmarcada dentro de los
ambitos legales.

v' Ofrecer a los clientes productos de calidad y sobre todo tener énfasis en
mejorar con el pasar del tiempo para ofrecer un Gptimo servicio a los

clientes.
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v' Tener buena predisposicién al sugerir los servicios al cliente.

v/ Ser una empresa comprometida, creativa e innovadora.

Los valores de la cafeteria Villonaco son los siguientes:

v' Responsabilidad: puntualidad, disciplina, trabajo y equidad.
v' Compromiso: con todos los clientes que visten la cafeteria.
v' Excelencia: calidad eficiencia y productividad.

v' Respeto: calidad humana dentro y fuera de la empresa.

v' Cordialidad: atencién, amabilidad y agilidad.

Marco legal

Primeramente la empresa se enmarcara en la Constituciéon Politica de la
Republica del Ecuador, aprobada en el 2008, Codigo de trabajo, cédigo
Tributario, Ley de compafias, Ley de Turismo y demas normas municipales del
Canton Loja y se regira para su conformacion lo que sefiala el Art. 150.- La

escritura de fundacién contendra:
1.- El lugar y fecha en que se celebre el contrato;

2.- El nombre, nacionalidad y domicilio de las personas naturales o juridicas

gue constituyan la compafia y su voluntad de fundarla;
3.- El objeto social, debidamente concretado;

4.- Su denominacion y duracion;
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5.- El importe del capital social, con la expresion del nimero de acciones en
gue estuviere dividido, el valor nominal de las mismas, su clase, asi como el

nombre y nacionalidad de los suscriptores del capital;

6.- La indicaciéon de lo que cada socio suscribe y paga en dinero o en otros

bienes; el valor atribuido a éstos y la parte de capital no pagado;

7.- El domicilio de la compafiia;

8.- La forma de administracion y las facultades de los administradores;
9.- La forma y las épocas de convocar a las juntas generales;

10.- La forma de designacion de los administradores y la clara enunciacion de

los funcionarios que tengan la representacion legal de la compaiiia;
11.- Las normas de reparto de utilidades;

12.- La determinacion de los casos en que la compaifia haya de disolverse

anticipadamente; vy,

13.- La forma de proceder a la designacion de liquidadores.

LA MINUTA: Antes de elevar a escritura publica la minuta que contiene el
contrato de constitucion de la compafiia, es conveniente, enviarla a la
Intendencia de Compafiias, para su revision y visto bueno. Con ello, estamos

asegurando, en cierta forma, la conformidad de la Intendencia para la
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aprobacion de la escritura publica; incluida la que se refiere a la razén social de

la compafiia a constituirse.

CONSTITUCION DE COMPANIA “CAFETERIA VILLONACO S.A.”.

En la ciudad de Loja, capital de la provincia del mismo nombre, Republica del
Ecuador, hoy quince de Julio del dos mil quince, ante mi Doctora Lupe Patricia
Quifidnez Rojas, Notaria Publica Octava Cantonal de Loja, comparecen los
sefiores, de estado civil Soltero; JAMIL GARCIA BERRU vy, JULIO
FERNANDO DELGADO GUERRERO, de estado civil soltero; ecuatorianos,
mayores de edad, portadoras de sus respectivas cédulas, capaces para
contratar y obligarse, domiciliados en la ciudad de Loja, e identificados
plenamente por mi, y me solicitan que eleve a escritura publica la siguiente
minuta que me presentan, la misma que copiada literalmente es como sigue:”
Sefior Notario: Sirvase incorporar en el protocolo de escrituras publicas a su
cargo una de constitucion de compafia anonima, al tenor de las siguientes
clausulas: Comparecientes. Comparecen a la celebracion de este instrumento
publico, por sus propios derechos, los sefiores JAMIL GARCIA BERRU, de
estado civil soltero, portador de la cédula de ciudadania namero UNO UNO
CERO CUATRO SIETE DOS DOS SEIS OCHO (1104972268), domiciliado en
la ciudad de Loja; y, JULIO FERNANDO DELGADO GUERRERO, de estado
civil soltero, portador de la cédula de ciudadania nimero UNO UNO CERO

CUATRO CINCO DOS TRES OCHO TRES CERO (1104523830), domiciliado
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en la ciudad de Loja. Todos ecuatorianos, mayores de edad y habiles para

contratar y obligarse.-

ARTICULO PRIMERO.- Constitiyase en esta ciudad la compafiia que se

denominard CAFETERIA VILLONACO S.A., la misma que regira por las leyes

del Ecuador, los presentes Estatutos y Reglamentos que expidieren.-
ARTICULO SEGUNDO: DOMICILIO.- El domicilio principal de la Compafiia es
la ciudad de Loja; pero podra establecer sucursales o agencias dentro o fuera
del pais.- ARTICULO TERCERO: DURACION.- La duracion de la Compafia
es de cincuenta afios contados a partir de la fecha de inscripcion de este
contrato en el registro Mercantil pudiendo disolverse anticipadamente en
cualquier momento si asi lo resuelve la Junta General de Accionistas en la
reforma prevista en las leyes y en este contrato.- ARTICULO CUARTO:
OBJETO SOCIAL.- La compafiia tendrd por objeto de prestar servicios de:
elaboracién de alimentos y bebidas, atencién al cliente, de tal forma fortalecer
la necesidad de los turistas al parque edlico Villonaco, siempre y cuando se
cumpla con el presente estatuto, la Ley de Compafiias, su Reglamento y
demas leyes relacionados en esta materia, el &mbito de trabajo seré en todo el
Ecuador y de ésta manera proyectarse al futuro, en abrir nuevas agencias o
sucursales dentro y fuera del pais. Para lo cual, la compafiia podra realizar
todo acto o celebrar cualquier contrato; especialmente podra firmar contratos
con instituciones del sector publico y privado, canalizar alianzas y otros
negocios empresariales, asi mismo podra solicitar préstamos internos o

externos en cualquier entidad financiera, para el mejor cumplimiento de su
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finalidad a fin de fortalecer y cumplir el objetivo propuesto siempre que estén
permitidos por las leyes del pais. Podra igualmente la Compafia intervenir y
formar parte de otra u otras compafiias que se encuentren legalmente
constituidas o por constituirse dentro y fuera del pais, tendra como marco legal
la Constitucion de la Republica del Ecuador, la Ley de Compaifiias, el Cédigo
de Comercio, el Cddigo Civil el presente Estatuto y demas normas supletorias y
otras emanadas por la Superintendencia de Compafias la que ejercera sobre
esta compafiia un control parcial.-ARTICULO QUINTO: CAPITAL.- El
capital de la compafia es de SETENTA Y CUATRO MIL OCHOCIENTOS
QUINCE DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA (USD$
74.815), que representan la misma cantidad de acciones ordinarias y
nominativas de un Doélar cada una. Se podran emitir titulos separados por cada
accion o titulos representativos de varias acciones. Las acciones daran
derecho al titular para percibir dividendos en proporcion a la parte pagada del
Capital a la fecha del correspondiente reparto.- ARTICULO SEXTO:
SUSCRIPCION Y PAGO DEL CAPITAL.- El capital social de la Compafia
CAFETERIA VILLONACO S.A., se los suscribe y se lo paga de la siguiente

forma:
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CUADRO N° 30

Nombres y Apellidos de Capital Saldo Numero de Doélares
accionistas Pagado Acciones

Jamil Garcia Berru $22.433 0 22.433 $22.433
Fernando Delgado $22.433 0 22.433 $22433
Total Aportes $44.866 0 44.866 $44.866

Lo relativo a la transmision de dominio de las acciones, sus requisitos y efectos
dentro de la compafia y de terceros, la entrega de las acciones en sustitucion
de las pérdidas o deterioradas, requisitos para la emision, contenido de los
titulos, derechos que confiere a su titular, votacion y mayoria en las
resoluciones de la Junta General de Accionistas, aumento de capital, disolucion
anticipada de la compafia, fusion, escision, emision de obligaciones, reforma
de estatutos, etcétera. Se regira por las disposiciones de la ley de compaiiias.-
CAPITULO SEGUNDO: ARTICULO SEPTIMO: DE LOS ORGANOS DE LA
SOCIEDAD.- La compafia estd gobernada por la Junta General de
Accionistas, el Presidente, y el Gerente General.- ARTICULO OCTAVO:
JUNTA GENERAL DE ACCIONISTAS.- La Junta General de Accionistas
constituye el organismo maximo de la Compafiia. - ARTICULO NOVENO:
JUNTAS GENERALES ORDINARIAS Y ESTRAORDINARIAS.- Las Juntas
Generales seran ordinarias y Extraordinarias y se regiran de acuerdo a lo que
la ley de Compafiias establece. Habra junta General Ordinaria dentro de los
tres primeros meses de cada afio y Junta General Extraordinaria cada vez que
la convoque el Gerente General, el Comisario o la soliciten los accionistas que

representen por lo menos el veinte y cinco por ciento (25%) del capital pagado,
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debiendo indicarse el objeto para el cual se solicita la reunion. La convocatoria
se realizara por la prensa con al menos ocho dias de anticipacion a la fecha de
celebracion de la junta. Tanto en las juntas Generales Ordinarias como
Extraordinarias solo se podra tratar los asuntos para los que hubieren sido
convocadas y todo asunto tratado sobre un punto no expresado en la
convocatoria sera nulo.- ARTICULO DECIMO: DIRECCION DE LAS JUNTAS
GENERALES.- Las Juntas Generales seran dirigidas por el Presidente o quien
los subrogue y a falta de ambos por la persona que designe la junta como
Presidente ocasional. Actuara como secretario el Gerente General o quien lo
reemplace, pudiendo en casos especiales si la junta lo creyere necesario
designar un secretario AD-HOC.- ARTICULO DECIMO PRIMERO:
ATRIBUCIONES Y DERECHOS.- Son atribuciones y derechos de la Junta
General: 1.- Ejercer las facultades que la pertinente ley sefiala como de su
competencia privativa.- 2.- Acordar cambios sustanciales en el giro de los
negocios sociales.- 3.- Reformar este contrato social.- 4.- Resolver de acuerdo
con la ley sobre aumentos o disminuciones de capital, la fusién, escision y
cualquier otra reforma al estatuto.- 5.- Nombrar al Presidente, Gerente General,
los comisarios y auditores externos.- 6.- Interpretar en forma obligatoria el
presente estatuto.- 7.- Disponer y resolver sobre el reparto de utilidades.- 8.- En
definitiva, corresponde a la Junta General ejercer y cumplir con los derechos y
atribuciones que la ley determina, asi como realizar todas las funciones que no
tuvieren atribuidas a ninguna otra autoridad dentro de la compafiia, funciones

orientadas a solucionar problemas de caracter social, financiero y
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administrativo.- ARTICULO DECIMO SEGUNDO: RESOLUCIONES.- Las
resoluciones de la Junta General tomadas conforme a la ley y a este contrato
obligaran a todos los accionistas, presentes o ausentes, estuvieren de acuerdo
0 no con las mismas, salvo el derecho de oposicion en términos que determina
la ley. - ARTICULO DECIMO TERCERO: PROCEDIMIENTO.- En todo lo que
respecta al modo de efectuar convocatorias y resoluciones adoptadas,
concurrencia de los accionistas y comisarios a la Junta General, depdsitos y
registro de acciones se estara al dispuesto en la Ley de Compafias.-
ARTICULO DECIMO CUARTO: JUNTAS SIN NECESIDAD DE
CONVOCATORIA.- De acuerdo a lo previsto en la Ley de Compafias, cuando
se encuentre presente la totalidad del capital pagado de la Compafia, sea por
presencia de los accionistas o de sus representantes y siempre que ellos
acepten por unanimidad y estén también unanimes sobre los asuntos a
tratarse, se entendera que la Junta General esta legalmente convocada e
instalada y podran por lo tanto tomar acuerdos validos en todos los asuntos
que UGnicamente hubieren sido aceptados tratar.- ARTICULO DECIMO
QUINTO: LIBRO DE ACTAS.- Las resoluciones de las Juntas Generales asi
como una sintética relacion de las sesiones se hara constar por medio de las
actas que se extenderan de acuerdo la Ley, las mismas que seran foliadas con
numeracién continua y sucesiva y rubricadas una por una por el secretario de
cada junta y por el Presidente, sea este el titular o el designado para el efecto.-
CAPITULO TERCERO: ARTICULO DECIMO SEXTO: ATRIBUCIONES Y

DEBERES DEL PRESIDENTE.- Son atribuciones y deberes del Presidente: 1.-
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Convocar, presidir y dirigir las sesiones de la Junta General.- 2.- Suscribir
conjuntamente con el Gerente General los titulos de acciones o los certificados
provisionales.- 3.- Suscribir el nombramiento de Gerente General.- 4.- Subrogar
al Gerente General en caso de ausencia o falta de este, aun cuando fuere
temporal con todas las atribuciones del subrogado.- ARTICULO DECIMO
SEPTIMO: REQUISITOS Y PERIODO.- EIl Presidente sera elegido por la
Junta General para el periodo de dos afios pudiendo ser reelegido
indefinidamente. En caso de ausencia temporal o definitiva del Presidente de la
Compaiia sera reemplazado por el Gerente General, con las mismas
facultades.- CAPITULO CUARTO: ARTICULO DECIMO OCTAVO: DEL
GERENTE GENERAL Y REPRESENTATE LEGAL.- El Gerente General sera
elegido por la Junta General para un periodo de dos afos. Tendra la
representacion legal. Judicial y extrajudicial y podra ser reelegido
indefinidamente. Para ser Gerente General no se requiere ser accionista de la
Compaifiia.- ARTICULO DECIMO NOVENO: ATRIBUCIONES GENERALES.-
En cuanto a los derechos, atribuciones, obligaciones y responsabilidades del
Gerente General se estara a la pertinentes disposiciones de la Ley de
Compaiiias en todo lo que de ella fuere aplicable, asi como a lo previsto en
este contrato social.- ARTICULO VIGESIMO: ATRIBUCIONES ESPECIALES.-
Son atribuciones y deberes del Gerente General: 1.- Administrar la empresa,
instalaciones y negocios ejecutando a su hombre toda clase de actos, contratos
y obligaciones con bancos, entidades comerciales, financieras, personas

naturales o juridicas, publicas o privadas, suscribiendo toda clase de
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obligaciones.- 2.- Previa la autorizacion de la junta nombrar mandatarios
Generales de la Compaiiia.- 3.- Llevar a cabo todos los actos juridicos que a él
conciernan.- 4.- Dirigir las labores del personal.- 5.- Cumplir con las
resoluciones de la Junta General.- 6.- Presentar a la Junta General ordinaria un
informe anual de las actividades realizadas conjuntamente con el balance
general y ademas documentos que la ley exige.- 7.- Cumplir y hacer cumplir
con las normas legales pertinentes al manejo contable, archivos vy
correspondencia de la companiia.- 8.- Presentar a consideracion de la junta
General el proyecto de presupuesto anual para gastos generales y pago de
sueldos.- CAPITULO QUINTO: ARTICULO VIGESIMO PRIMERO: DE LOS
COMISARIOS: REQUISITOS PERIODO Y OLBIGACIONES.- La junta General
Nombrara un Comisario Principal y uno Suplente. Al Comisario le corresponde
el examen de contabilidad y sus justificaciones, asi como el estudio del estado
econdmico Yy financiero de la compafiia, para lo cual ejercera las atribuciones
sefaladas en la Ley y presentara a la Junta General Ordinaria un informe sobre
el cual la junta debera pronunciarse. Para ser Comisario no se requiere ser
accionista de la Compafiia y durar en su cargo un afio pudiendo ser reelegido
indefinidamente, los Comisarios tendran todos los derechos y obligaciones
establecidas en la Ley.- ARTICULO VIGESIMO SEGUNDO: BALANCES.- Los
balances se practicaran al fenecer el ejercicio econdmico al treinta y uno de
diciembre de cada afio y los presentara el Gerente General a consideraciéon de
la junta General Ordinaria de accionistas. El balance contendra no solo la

manifestacion numérica de la situacion patrimonial de la empresa, sino también
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las explicaciones necesarias y que deberan tener como antecedentes la
contabilidad de la compafia que ha de ser llevada de conformidad al dispuesto
en las pertinentes leyes y normas, por el contador o auditor calificado.-
ARTICULO VIGESIMO TERCERO: REPARTO DE UTILIDADES.- La Junta
General de accionistas resolvera sobre la distribucion de utilidades,
constitucion de fondos especiales, castigos y gratificaciones, pero anualmente
se segregaran de los beneficios liquidos por lo menos el diez por ciento (10%)
para formar el fondo de reserva legal, hasta que ese fondo alcance un valor
igual al cincuenta por ciento (50%) del capital social. La junta General para
resolver sobre el reparto de utilidades debera cefiirse a lo que al respecto
dispone la pertinente ley.- CAPITULO SEXTO: ARTICULO VIGESIMO
CUARTO: DISPOSICIONES GENERALES.- En caso de disolucién anticipada
de la compaiiia, su liquidacion se efectuara por medio de un liquidador principal
y uno suplente, nombrados por la Junta General de accionistas rigiéndose a lo
dispuesto en la ley de Compafias. Tanto la liquidacion de la Compafia hecha
al vencimiento del plazo previsto, como la que pueda hacerse en fecha
anticipada a la terminacion del plazo en caso de realizarse se hara en la forma,
términos y cumpliendo con los requisitos determinados en la ley de la materia y
este estatuto.- CAPITULO SEPTIMO: ARTICULO VIGESIMO QUINTO: DEL
AUDITOR EXTERNO.- La compafiia tendra un auditor Externo elegido por la
junta General de Accionistas en base a la terna que se presentara el gerente
general, para el periodo de un afo. Las obligaciones y funciones del auditor

Externo seran las establecidas en la ley de compaiiias. - ARTICULO
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VIGESIMO SEXTO: DECLARACIONES.- uno: Las acciones de la compafiia
CAFETERIA VILLONACO S.A., han sido suscritas y pagadas en su totalidad,
como lo indica el cuadro de integracion de capital. Los socios Fundadores
declaran bajo juramento que depositaran el capital pagado de la compafiia en
una institucion bancaria. Dos: Los socios fundadores en base a lo previsto en
el articulo ciento treinta y nueve de la Ley de Compaiias, designan a Julio
Fernando Delgado Guerrero, como Gerente General; y a Jamil Garcia Berrd,
como Presidente de la Compafiia, por el periodo estatutario de dos afos. Tres:
los socios por unanimidad autorizan al Abogado Jamil Garcia Berra Matricula
11-2015-297 para que realice los tramites pertinentes.- Hasta aqui la minuta.
Usted, Sefior Notario, se servira agregar las demas clausulas de estilo y ley

para la valides de este instrumento.- Atentamente.-

(f) ABOGADO

Hasta aqui la minuta que junto con los documentos anexos y habilitantes que
se incorpora queda elevada a escritura publico con todo el valor legal, y que las
comparecientes aceptan en todas y cada una de sus partes, minuta que esta
firmada por el Ab. Jamil Garcia Berra, afiliado al Foro de Abogados de Loja,
con matricula numero 11-2015-297, para la celebracion de la presente escritura
se observaron los preceptos y requisitos previstos en la Ley Notarial; y, leida

gue le fue a las comparecientes por mi el Notario se ratifican y firman conmigo
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en unidad de acto, quedando incorporada en el protocolo de esta Notaria, de

todo cuanto doy fe.- Firman:

JAMIL GARCIA BERRU JULIO FERNANDO DELGADO

LA NOTARIA: DRA. PATRICIA QUINONEZ ROJAS.-

Se otorg6 ante mi, en fe de ello confiero esta PRIMERA COPIA, que la sello,

signo y firmo en la ciudad de Loja, el mismo dia de su celebracion.-

ORGANIZACION DE LA EMPRESA

NIVEL EJECUTIVO

Es aquel que esta representado por el administrador general y sera quien haga
la representacion legal de la empresa y velara que se cumplan con las
funciones con responsabilidad orientandose a lograr metas y objetivos

propuestos por la institucion.

NIVEL ASESOR

Este nivel no tiene autoridad de mando, Unicamente asesorara, informa,

prepara proyectos en materia juridica, econdémica, financiera, técnica, contable,
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industrial y mas areas que tenga que ver con la empresa, estara integrado por

un Abogado de la ciudad de Loja.

NIVEL FINANCIERO

El nivel financiero es responsable directo de la ejecucion de las actividades
basicas de una empresa; el mismo estara integrado por un contador (a) quien
sera la persona encargada de llevar la contabilidad de la empresa quien
ejercera sus funciones fuera de la empresa, por su parte el cajero (a) sera

guien cobre el servicio de atencion al cliente.

NIVEL OPERATIVO

En este nivel es donde la empresa elabora los alimentos y bebidas que los
clientes soliciten para el deleite de sus gustos culinarios; estara integrado por
un cocinero (a) ayudado por un auxiliar de cocina y una persona mesero (a)
encargada de recepcion del cliente y apuntar los pedidos para luego pasarlos a

cocina.
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ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

GRAFICO N° 6
JUNTA GENERAL
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ADMINISTRADOR
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CAJERO (A)

MESERO (A)
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ORGANIGRAMA FUNCIONAL

GRAFICO N° 7

JUNTA GEMERAL DE ACCIONISTAS

Son guienes aportan conel capital para la constitucion de la
empresa y por ende son los duefios de las scciones v son
guienes eligen al representants legal.

ADMINISTRADMDR GEMERAL

Es el gue hace la repres entadon legal de la empres g, sesuEs
8 normas y reglamentos, toma decksiones.

CONTADOR [A)

Realizar
movimientos
contables
presentarios
gersencia.

prestados haoa =l

ASESOR JURIDICO

Fersona encargadade la asesona
legal para la constitucion de la
Empresa v demas necesidades

juridicas.
DEPARTAMENTO DEPART AMENTC
FINANCIERC OPERAT VO
AUXILIAR
COCINERD DE COCINA ME SEROC (A}
(A}
Freparar las Tomar
Freparara los crdenes de DrdE_I'IEEn.
alirnfsnt::»s- ¥ los pedidos servir y estar
CAJERC [A) bebidas de passdos por EtEntE}. ]
los scuerdo 3 5US el mesero cualguisr
conocimientos adicicnal.

.
ag.

121



MANUAL DE FUNCIONES

Se conoce como manual de funciones, al conjunto de todos los perfiles de los
puestos existentes en la empresa, detallando por escrito la organizacion formal
a través de la descripcion de los objetivos, autoridad y responsabilidad de los

distintos puestos de trabajo.

Para la empresa CAFETERIA VILLONACO S.A. los manuales de funciones
seran dirigidos a: Junta General de Accionistas, Administrador General, Asesor

Legal, Contador (a), Cajero (a), cocinero (a), auxiliar de cocina y mesero (a).

Esta informacion permitira al futuro empleado cumplir en forma adecuada su
trabajo, con la finalidad que cada empleado tenga sus lineamientos claros al
momento de desempefiar sus funciones para lo cual se ha establecido lo

siguiente:
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MANUAL DE FUNCIONES

DESCRIPCION DEL PUESTO

A) NOMBRE DEL PUESTO: Junta General de Accionistas
NUMERO DE PLAZAS:?2
CODIGO:001
UBICACION: Sala de recepcion del cliente.
TIPO DE CONTRTACION: indefinido (son los duefios del capital)
AMBITO DE OPERACION: Local

B) RELACIONES
JEFE INMEDIATO: Ninguno

SUBORDINADOQOS:

v" Administrador General

v' Asesor Legal

v' Contador (a)

v' Cajero (a)

v' Cocinero (a)

v" Auxiliar de cocina

v' Mesero (a)
NATURALEZA DEL PUESTO:

Vigila todas y cada una de las actividades en la empresa y esta presta
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a reunirse para tomar decisiones generales.
ACTIVIDADES DEL PUESTO
v' La asamblea general de accionistas podra ser convocada a
reuniones extraordinarias.
v' Adoptar las medidas que exigiere el interés de la sociedad.
v' Elegir y remover libremente a los miembros de la Junta
Directiva, principales y suplentes.
v' Ordenar que se ejerzan las acciones que correspondan contra
los administradores, funcionarios.
v' Reformar estos estatutos con el voto favorable de la mayoria de
los votos presentes.
v" Avaluar los bienes en especie que hayan de recibirse en pago
de su suscripcion de acciones.
RSPONSABILIDAD:
v' Mantener al personal incentivado para trabajar.
v' Optimizar los recursos financieros de la mejor manera.
v' Realizar aportaciones cuando se hayan tomado decisiones de
aporte.
v' Tener la predisposiciéon de colaborar en lo que fuere necesario
para la cafeteria.
C) ANALISIS DEL CARGO
REQUISITOS DEL PUESTO:

v' Tener mucha responsabilidad en las reuniones convocadas.
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v' Mantener el interés de la empresa.
v' Aportar con ideas al mejoramiento de la empresa.
APTITUDES:
v' Mantener una excelente comunicacion con los trabajadores y
accionistas de la empresa.
v/ Ser optimista en conseguir objetivos.
v Ser colaborador con la empresa.
v Sugerir socializaciones con el personal de trabajo.
RIESGOS:
v' Ansiedad por el manejo de sus fondos

v Desconfianza de una mal decision del administrador General.

Elaborado por: el autor

MANUAL DE FUNCIONES

DESCRIPCION DEL PUESTO

A) NOMBRE DEL PUESTO: Administrador General
NUMERO DE PLAZAS:1
CODIGO:002

UBICACION: Oficina de Administracion
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TIPO DE CONTRTACION: Contrato de un afio

AMBITO DE OPERACION: Local

B) RELACIONES

JEFE INMEDIATO:

v Junta General de Accionistas

SUBORDINADOS:

v

v

v

Asesor Legal
Contador (a)
Cajero (a)
Cocinero (a)
Auxiliar de cocina

Mesero (a)

NATURALEZA DEL PUESTO:

Planifica, organiza, ejecuta, dirige y controla las actividades en la

empresa.

ACTIVIDADES DEL PUESTO:

v

v

Organiza las labores del servicio de alimentacién y bebidas.
Coordina las tareas del personal de cada area de servicio
alimenticio como: (recibo de mercancias, preparacion, coccion,
manipulacién, despacho y cobro).

Distribuye los materiales necesarios para efectuar labores.
Comunica las medidas para cumplir con el servicio.

Realiza los pedidos de equipos, materiales, y de mercancia segun
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la necesidad de la Cafeteria

v Solicita informacién de las necesidades de equipos, materiales y
mercancias a la seccidén de almacén y compra.

v' Autoriza a través de notas, formularios de pedidos y requisiciones
el uso de la mercancia o insumos para la elaboracion de comidas
y bebidas.

v' Remite la autorizacién de los pedidos a las secciones de
contabilidad, almacén y compras para su tramite a la direccion.

v' Recibe y analiza el informe de estado de resultados de la
cafeteria.

v' Solicita al cajero la informacién de ventas.

v" Hace el balance de ingresos - egresos diarios de las cafeterias.

v' Determina la existencia de los productos e insumos de cafeteria.

v" Programa los alimentos que se brindaran a los clientes con la
colaboracion del cocinero y auxiliar.

RSPONSABILIDAD:

v' Mantener al personal activo.

v' Mantener los insumos y materiales necesarios.

v" Mantener los flujos de efectivo necesarios.

v' Lograr metas y objetivos planteados.

C) ANALISIS DEL CARGO

REQUISITOS DEL PUESTO:
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v' Tener conocimientos en administracion de empresas e ingenieria
en Banca y Finanzas.
v" Mantener buenas relaciones humanas.
v' Tener liderazgo.
v Cultivar valores personales.
EXPERIENCIA: tener al menos un afio de experiencia en el manejo de
empresas de servicios a fines.
APTITUDES:
v' Mantener una excelente comunicacion con los trabajadores de la
empresa.
v' Tener la capacidad de tomar decisiones en la empresa.
v/ Ser optimista al momento de alcanzar metas propuestas.
v' Tener buen poder de negociacién con los proveedores de materia
prima.
v Ejercer ejemplo sobre los demas trabajadores.
RIESGOS:
v Cansancio fisico.

v" Temor de tomar una mala decision.

Elaborado por: el autor
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MANUAL DE FUNCIONES

DESCRIPCION DEL PUESTO

A) NOMBRE DEL PUESTO: Asesor Legal
NUMERO DE PLAZAS:1
CODIGO0:003
UBICACION: Extra de las instalaciones de la empresa.
TIPO DE CONTRTACION: Contrato esporadico.
AMBITO DE OPERACION: Local

B) RELACIONES
JEFE INMEDIATO:

v Junta General de Accionistas.

v" Administrador General.
SUBORDINADOS:

v" Ninguno
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NATURALEZA DEL PUESTO:
Asesorar al gerente en todos los aspectos legales partiendo desde la
constitucion y en el desempefio de las funciones diarias.
ACTIVIDADES DEL PUESTO
v' Asesora en la constitucion, gestion y disolucion de politicas de la
empresa.
v' Defiende los intereses de la empresa en toda su indole.
v' Estudia y resuelve los problemas legales que se presentaren.
v Interviene en las negociaciones laborales.
v' Asesora en materia de derecho empresarial.
RSPONSABILIDAD:
v' Mantener intacta la imagen de la empresa.
v" Planifica y controla con asesoramiento.
C) ANALISIS DEL CARGO
REQUISITOS DEL PUESTO:
v' Tener credencial como abogado en libre ejercicio profesional.
v Ser profesional reconocido en la sociedad.
v Personalidad intachable.
EXPERIENCIA: tener al menos un afio de experiencia en documentos
empresariales.
APTITUDES:
v' Velar por el cumplimiento de la Ley que estd enmarcada la

empresa.
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v' Tener la capacidad de asesorar al Administrador General.
v Mantener excelente comunicacion con el Administrador General.
RIESGOS:

v" Ninguno.

Elaborado por: el autor

MANUAL DE FUNCIONES

DESCRIPCION DEL PUESTO

A) NOMBRE DEL PUESTO: Contadora
NUMERO DE PLAZAS:1
CODIGO:004
UBICACION: Extra de las instalaciones de la empresa.
TIPO DE CONTRTACION: llevar la contabilidad de la empresa.
AMBITO DE OPERACION: Local
B) RELACIONES
JEFE INMEDIATO:
v" Administrador General.

SUBORDINADOS:
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v" Ninguno

NATURALEZA DEL PUESTO:
Llevar la contabilidad de todas las transacciones de la empresa.
ACTIVIDADES DEL PUESTO
v Planificar todas las actividades relacionadas con el area contable y
de impuestos.
v Elaborar estados financieros mensuales con informacion oportuna
y veridica.
v Elaborar las declaraciones de impuestos distritales y nacionales.
v/ Revisar y comparar gastos mensuales.
v Elaboracion de facturas para alquileres y comision de cafeteria.
v Elaborar y presentar informacion tributaria.
v' Revisar los certificados de ingresos y retenciones a empleados.

v' Colaborar con el area administrativa (caja).

RSPONSABILIDAD:
v Llevar mensualmente la contabilidad de la empresa.
v Planificar y organizar los tributos de la empresa.
C) ANALISIS DEL CARGO:

REQUISITOS DEL PUESTO:

v' Poseer titulo de contadora.
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EXPERIENCIA: Tener al menos un afio de experiencia en manejos
contables empresariales.
APTITUDES:

v Velar por el cumplimiento de normas contables.

v' Tener la capacidad de comunicar al Administrador General.
RIESGOS:

v" Ninguno.

Elaborado por: el autor

MANUAL DE FUNCIONES

DESCRIPCION DEL PUESTO

A) NOMBRE DEL PUESTO: cajero (a)
NUMERO DE PLAZAS:1
CODIGO:005
UBICACION: Frente de la sala de atencion al cliente.
TIPO DE CONTRTACION: Contrato de un afio
AMBITO DE OPERACION: Local

B) RELACIONES
JEFE INMEDIATO: Administrador General

SUBORDINADOS:
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v" Ninguno
NATURALEZA DEL PUESTO:
Efectuar el cobro de los servicios prestados al cliente que visité el local.
ACTIVIDADES DEL PUESTO
v Crear estrategias para mejorar la atencion al cliente.
v' Atender en el menor tiempo a los clientes, ser €ficiente.
v" Reportar diariamente los ingresos percibidos por servicio prestado.
v' Presentar informes correspondientes cuando el administrador

considere.

Elaborado por: el autor

MANUAL DE FUNCIONES

DESCRIPCION DEL PUESTO

A) NOMBRE DEL PUESTO: Cocinero (a)
NUMERO DE PLAZAS:1
CODIGO:006
UBICACION: Area de Cocina
TIPO DE CONTRTACION: Contrato de un afio
AMBITO DE OPERACION: Local

A) RELACIONES

134



JEFE INMEDIATO:
v" Junta General de Accionistas y Administrador General.
SUBORDINADOS:

v" Auxiliar de cocina

NATURALEZA DEL PUESTO:
Planifica, organiza los alimentos y bebidas a prepararse diariamente.
ACTIVIDADES DEL PUESTO
v" Preparar con optimismo y buena sazén cada uno de los alimentos.
v' Mantener ordenada la cocina con todos los materiales disponibles.
v' Mantener una muy buena higiene ala momento de preparar los
alimentos y bebidas.
v Hacer los pedidos de materia prima.
v Ser responsable por la utilidad de la cocina.
v Capacitar al auxiliar de cocina.
v Asesorar al administrador en la compra de los equipos.
v' Ser cuidadoso en el manejo de la maquinaria de cocina.
v Ser responsable de los equipos de cocina.
RSPONSABILIDAD:
v Preparar los alimentos de calidad.
v" Mantener limpia la cocina.
v" No hacer desperdicios de comida, planificar bien.

D) ANALISIS DEL CARGO
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REQUISITOS DEL PUESTO:

v' Documento que abalice ser chef profesional en comida tradicional.
EXPERIENCIA: Tener al menos dos afios de experiencia en cocina.
APTITUDES:

v' Mantener una excelente comunicacién con el auxiliar a su

disposicion.

v Planificar bien los alimentos y bebidas a prepararse.

v Ser eficiente al momento de utilizar las materias primas.

v' Sobre todo tener la predisposicién para trabajar en la empresa.
RIESGOS:

v Sufrir quemaduras.

v" No elaborar los suficientes pedidos.

v' Temor a que los alimentos no tengan el toque necesario de sazoén.

Elaborado por: el autor

MANUAL DE FUNCIONES

DESCRIPCION DEL PUESTO

A) NOMBRE DEL PUESTO: Auxiliar de cocina
NUMERO DE PLAZAS:1

CODIGO:007
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UBICACION: Area de Cocina

TIPO DE CONTRATACION: Contrato de un afio

AMBITO DE OPERACION: Local

B) RELACIONES

JEFE INMEDIATO: Cocinero (a)

SUBORDINADOS:

v

Ninguno

NATURALEZA DEL PUESTO:

Sirve los pedidos pasados por la persona mesera.

ACTIVIDADES DEL PUESTO

v

v

v

v

Estar predispuesto a elaborar actividades diversas y variadas.
Ayudar a limpiar, ordenar los elementos de la cocina.

Cumplir con las normas de higiene y seguridad necesarias para
evitar accidentes.

Mantener en perfecta limpieza y en orden la cocina equipo e
instalaciones.

Controlar la vajilla, cubiertos, etc.

Tener la predisposicion de ayudar al cocinero (a).

RSPONSABILIDAD:

v

v

Servir acorde a los pedidos de los clientes.

Mantener el orden.

C) ANALISIS DEL CARGO
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REQUISITOS DEL PUESTO:
Ser bachiller y tener conocimientos en nutricion y manejo de
indumentaria de cocina.
EXPERIENCIA: tener al menos de seis meses a un afio de experiencia
en cocina.
APTITUDES:
v' Capacidad para el trabajo en equipo.
v' Tener mucha disciplina.
v' Responsabilidad en su trabajo.
v Inquietud por perfeccionarse.
v’ Interés por cuidar y mantener una buena imagen
RIESGOS:
v Sufrir quemaduras.
v' De que se quiebre algun artefacto de cocina.

v" No cumplir con las expectativas del cliente.

Elaborado por: el autor

MANUAL DE FUNCIONES

DESCRIPCION DEL PUESTO

A) NOMBRE DEL PUESTO: mesero (a)

NUMERO DE PLAZAS:1
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CODIGO:008
UBICACION: Area de atencion al cliente.
TIPO DE CONTRTACION: Contrato de un afio
AMBITO DE OPERACION: Local

B) RELACIONES
JEFE INMEDIATO:

v" Administrador General.

v Cliente
SUBORDINADOS:

v" Auxiliar de cocina

NATURALEZA DEL PUESTO:

v' Ser una persona bondadosa.

v' Tener la predisposicién de atender al cliente.

ACTIVIDADES DEL PUESTO
v' Dar la bienvenida al cliente.
v Conocimiento del menu.

v Tomar las 6rdenes de los clientes.

v/ Cuando se presenten quejas, estar predispuesto a solucionar con

el cliente.

v Estar atento con los clientes por si soliciten un adicional en el

servicio.
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v' Mantener la limpieza de las mesas.
RSPONSABILIDAD:
v" Que se sienta el cliente satisfecho por la atencion.
v' Mantener limpia la sala de atencion al cliente.
C) ANALISIS DEL CARGO
REQUISITOS DEL PUESTO:
v Ser bachiller.
v' Buena presencia.
v Tener buenos modales.
EXPERIENCIA: Tener al menos de seis meses a un afio de experiencia
en atencion al cliente.
APTITUDES:
v' Mantener una excelente comunicacion con cliente.
v' Gozar de excelentes relaciones humanas.
v' Capacidad de hacer multiples tareas.
v' Capacidad de trabajar en equipo.
RIESGOS:
v/ Sentir que algun cliente se sinti6 insatisfecho.

v Elaborar mal un pedido del cliente.

Elaborado por: el autor
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MANUAL DE SEGURIDAD DE LA CAFETERIA VILLONACO S.A.

MANUAL DE FUNCIONES DE SEGURIDAD

TODOS DEBEN RESPETAR LAS RECOMENDACIONES QUE SE

DESCRIBEN EN EL MANUAL

LA APLICACION Y EL FIEL CUMPLIMIENTO DE ESTA POLITICA
SERA UNA OBLIGACION DE TODOS LOS NIVELES DE LA
EMPRESA CUALQUIERA SEA LA FUNCION O CARGO, CON EL
OBJETIVO FUNDAMENTAL DE ALCANZAR EL

BIENESTARINDIVIDUAL Y GRUPAL DE LOS QUE LA INTEGRAN

USTED Y SU TRABAJO DEBE:
v' Trabaje siempre respetando las normas de seguridad.
v" Respete los derechos de los demas trabajadores.
v" Promueva y vele la seguridad de todos sus compafieros.
v' Cuide los equipos e instalaciones como prevencion.

v/ Siéntase orgullosos de su trabajo.

USTED NO DEBE:
v Ingresar al trabajo con armas, bebida alcohdlicas, drogas,
estupefacientes o medicamentos sin la debida receta médica.
v Ir a trabajar en estado de ebriedad.

v" Fumar o hacer fuego en areas prohibidas.
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v

v

Usar cadenas al cuello, anillos, reloj, llaveros colgantes o cabello
largo sin recoger, cuando se deban operar maquinas rotativas.

Dormir o jugar en el lugar de trabajo.

REQUERIMENTOS DE SEGURIDAD LABORAL

v

Su seguridad personal y la de sus comparferos solo podran
lograrse a través de una constante dedicacion a la prevencion de
accidentes.

Antes de realizar una tarea, tome las precauciones necesarias
para evitarlos.

Aun asi, siempre se corre algun riesgo potencial;, por eso es
importante que aplique su sentido comun para realizar el trabajo

en la forma mas segura posible.

PREVENCION DE ACCIDENTES:

v

v

Use siempre la vestimenta de uniforme de la cafeteria.

En caso de vientos mas fuertes, no estar junto a los ventanales.

Al momento de lavado de menaje y vajilla utilizar los guantes y
demas elementos de seguridad.

Evita los descuidos en la cocina, porque podria acarrear incendios.
Al momento de utilizar los artefactos de cocina, estar pendiente del

uso adecuado.

Elaborado por: el autor
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ESTUDIO FINANCIERO

En esta fase se abordara la ultima parte de la evaluacion del proyecto,

orientada a la factibilidad y la rentabilidad de la cafeteria.

OBJETIVOS

v’ Establecer la clasificacion de los diferentes activos de la inversion inicial
de la cafeteria.

v Constituir las proyecciones de las inversiones circulantes para cada uno
de los afios de vida util del proyecto, tomando en cuenta la tasa de
inflacion.

v' Determinar el financiamiento para la inversion del proyecto.

v Establecer la relacién de ingresos y egresos para cada uno de los afios
del proyecto de inversion.

v Establecer la sensibilidad del proyecto tomando en cuenta el soporte de

incremento en los costos y la diminucion en los ingresos.

INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO

Inversiones

Son aquellas inversiones iniciales que son la base inicial para que la cafeteria
empiece a organizarse para prestar el servicio, destacandose los activos fijos,
activos diferidos y activos circulantes, los tres tipos de activos son
complementarios ya que si la empresa no tuviere una de las clasificaciones no

podria posesionarse en el mercado a operar con el servicio.
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Activos Fijos

Comprende las inversiones fisicas y tangibles como el terreno, la construccién
de la planta, vehiculo, maquinaria y equipo que son indispensables para
prestar el servicio 6ptimo y de calidad para dodos los clientes. A continuacion
en las tablas se muestra los activos fijjos que contara la cafeteria para su

normal operacion:

Terreno.- Es el espacio fisico donde la caferia se instalara, es donde se
edificara la construccion del local para readecuar las instalaciones para ofrecer
el servicio de calidad a todos los visitantes al parque Eolico Villonaco de la
ciudad de Loja; el terreno para la cafeteria que se utilizard es de 200 m2 a un
valor de $29 por m2 que da un valor de $5.800 por la adquisicion del terreno
gue se lo adquirira de la propiedad privada asi como se lo sefial6 en la micro-

localizacion del proyecto. (Anexo N° 3).

Edificio.- Esla construccion de la infraestructura de la cafeteria, la misma que
tendra todas las instalaciones propias para ofertar el servicio, la construccion
de la cafeteria con todos sus terminados e instalaciones de suministro de agua
mediante el uso de cisterna y energia eléctrica estara a cargo de la
constructora por un valor de mano de obra directa de m2 de $386,72 mas un
valor del 20% de mano de obra indirecta para construccién de dos plantas,

pero como la cafeteria requiere de una sola planta se le divide para dos; el area
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de construccion es de 96 m2 y con readecuaciones de patio y parqueadero
para los clientes en total da toda la infraestructura un total de $22.275,07

(Anexo N° 4).

Vehiculo.- Es el medio de transporte mas utilizado en la ciudad de Loja, para
la cafeteria Villonaco S.A. también es indispensable la adquisicion de un
vehiculo Mazda doble cabina 4x2 afio 2015 la misma que serd utilizada para
el transporte de ida y regreso de los funcionarios desde la ciudad de Loja
hasta las instalaciones de la cafeteria ubicada en el parque Edlico Villonaco,
asi también se la utilizar4 para cualquier otra eventualidad de uso exclusivo de
la empresa. Este vehiculo tendra un costo de $25.800 segun la proforma de la

distribuidora Mazda de la ciudad de Loja. (Anexo N° 5).

Maquinaria y Equipo.- Es la maquinaria indispensable y necesaria para operar
y prestar el servicio a todos los clientes segun la capacidad instalada que se
pretende atender a los turistas que llegaran a la cafeteria S.A; se ha tomado
en cuenta la maquinaria mas utilizada, con una cotizacion en diferentes locales
comerciales de la ciudad de Loja, llegando a un valor de $3.921,92.
Adicionalmente se ha incluido lo referente a menaje y vajilla por un valor de

$1.235,80 (Anexo N° 6).
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Muebles y Enseres.- Se ha tomado en cuenta los muebles de oficina tanto
para el administrador (a) y cajero-contador (a), también se ha incluido los
muebles de cocina indispensables para la elaboracién de alimentos y bebidas
solicitas por los clientes que segun la cotizacion asciende a un valor de

$2.825,00 (Anexo N° 7).

Equipo de Oficina.- Esta integrado por todos los bienes de uso tanto del
administrador como el teléfono, la caja registradora para uso del cajero (a) y el
TV pantalla LED que es de uso exclusivo para los clientes para su mejor
satisfaccion y comodidad; el valor que asciende segun cotizacién es de $860

(Anexo N° 8).

Equipo de Cdmputo.- Incluye los bienes utilizados para el manejo de
computadoras e impresoras que seran utilizadas para por el administrador
general y la cajero- Contador (a) para la elaboracion de los diferentes
documentos digitales para beneficio de la empresa por un valor de $1.670,00

(Anexo N° 9).

CUADRO N° 31

VALOR DE LAS INVERSIONES FIJAS

Terreno 5.800,00
Edificio 22.275,07
Vehiculo 25.800,00
Maquinaria y equipo 5.157,72
Muebles y enseres 2.825,00
Equipos de oficina 860,00
Equipos de computacion 1.670,00
TOTAL 64.387,79

Fuente: AnexoN°3,4,5,6,7,8y9
Elaboracidn: el autor
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Activos Diferidos

Gasto de la Adquisicion del Terreno.- La adquisicion del terreno al sector
privado y para la normal inscripcibn a nombre de la Compariia de Cafeteria
Villonaco S.A. es necesario primero elaborar la escritura de compra y venta que
estara a cargo del Ab. Jamil Garcia Berrt matricula 11-2015-297, el mismo que
sera el encargado de elaborar la minuta correspondiente para la posterior
inscripcion en la Notaria Octava del Canton Loja, una vez legalizada en esta
Institucién se procedera a Inscribir en el Registro de la Propiedad del cantdn

Loja bajo la denominacion de CAFETERIA VILLONACO S.A.

Gastos de Constitucion.- Se ha tomado en cuenta todos los gastos incurridos
en la legalizacion de la escritura de la organizacion de la compafia Cafeteria
Villonaco S.A, incluyendo lo que es elaboracion de la minuta, legalizacion en la
Notaria Octava del Canton Loja y el correspondiente Registro en la
Superintendencia de Compafias, se ha tomado en cuenta los tres rubros
descritos en cada una de las fases de la constitucién de la compafiia que

asciende a un valor de $645,00 délares.

Marcas y Patentes.

Es un requisito que la Cafeteria Villonaco S.A. necesita tener como persona

Juridica, que se va a dedicar a una actividad productiva en la ciudad de Loja, la
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misma que se obtendra del Servicio de Rentas del Municipio de Loja y

asciende a un valor de $234,00 ddlares.

Estudios del Proyecto.- Comprende todo lo referente al estudio de pre
factibilidad, es decir abarcaria los gastos de la elaboraciéon del proyecto de

inversion determinado por una cantidad de $2.134,00 ddlares.

Linea Telefonica Satelital.- Actualmente la comunicacion es un medio
indispensable para que toda empresa u organizacion planifique y ejecute sus
funciones con responsabilidad por lo que es necesario que la Cafeteria
Villonaco S.A. cuente con una Linea telefénica Satelital que facilitara al
administrador ejercer con certeza sus funciones y a la vez a cada uno de los
funcionarios en caso de ser necesario para cualquier otra actividad; esta linea

tiene un costo en CNT de $67,20 dolares.

CUADRO N° 32

VALOR DE ACTIVOS DIFERIDOS

ESPECIFICACION VALOR. VALOR
PARCIAL TOTAL

Gasto Adquisicion del 330,00

Terreno

Gastos de Constitucion 645,00

Elaboracion de minuta 360

registro mercantil 285

Marcas y Patentes 234,00

Registro en el IEPI 234

Estudio del Proyecto 2.134,00

linea Telefonica CNT 67,20

TOTAL 3.410,20

Fuente: Investigacion de campo
Elaboracién: el autor
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Activos Circulantes.- Es aquel activo liquido donde la empresa hace uso
diario para operar y poder brindar el servicio de calidad y excelencia a todos los
clientes y se compone de materia prima directa, mano de obra directa, carga

fabril, gastos de administracion y el gasto de ventas.

Costo del Servicio (Costo Primo).- Comprende lo que es materia prima

directa y mano de obra directa asi como se detalla a continuacion:

Materia Prima Directa.- Por ser una empresa de servicios, la materia prima se
compone en dos grandes grupos como la materia prima utilizada en los
alimentos y la materia prima utilizada en la elaboracion de las bebidas cabe
recalcar que se tiene el valor anual por términos de contabilidad, en realidad la
programacion de adquisicion de la materia prima se la hard& mensualmente

(Anexo N° 10).

Mano de Obra Directa.- Es aquella que se compone de los trabajadores que
estan ligados directamente al servicio al cliente, es decir el cocinero (a), el
auxiliar de cocina y el mesero (a). En las tablas de los roles de pago
correspondientes se puede evidenciar el valor del pago al mesero (a) y al
auxiliar de cocina, con los detalles y parametros que les corresponden segun el
Cddigo de Trabajo actual vigente. El calculo se lo realiza con base a un salario

minimo vital, el décimo tercero, el décimo cuarto, vacaciones, aportes al IESS,
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al IECE, al SETEC, entre otros beneficios mas que les corresponde por Ley

(Anexo N° 11).

Carga Fabril.- Son los gastos que se hace a diario por ser tan indispensables
para operar mucho mas importantes en una cafeteria como es el agua,

energia eléctrica y gasolina para el vehiculo (Anexo N° 12).

Gastos de Administracion.- Son los gastos generados por la administracion
en el que se incurrira dentro de la etapa administrativa, es decir contiene las
actividades de tramitacion de documentos, manejo de informacién, control de

inventarios entre otras actividades administrativas.

Ademas comprende los sueldos y salarios para el personal del administrador
general, cajero (a) contador (a), tomando en cuenta también otros gastos
administrativos como teléfono, suministros etc. Esta informacion la

encontramos en los (Anexos N° 13 al 15).

Gastos de Ventas.- En esta seccion intervienen los gastos estipulados en la
publicidad, que en el caso de la cafeteria se hara por dos medios de
comunicacién por una sola vez al aflo como incentivo a los turistas que visiten
la cafeteria en el parque Edlico Villonaco, el primero serd por radio la radio
Super Laser y por el medio de Tv de Ecotel de igual manera de por un mes al

afio (Anexos N° 19)
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CUADRO N° 33

VALOR DE LAS INVERSIONES CIRCULANTES

ESPECIFICACION VALOR VALOR TOTAL

MENSUAL
Mano de Obra Directa

1.457,28 17.487,40
Materia Prima Directa

3.317,84 39.814,07
Carga Fabiril

211,50 2.538,00
Gastos Administracion.

1.879,35 22.552,25
Gastos de Ventas

113,33 1.360,00

TOTAL 6.979,31 83.751,72

Fuente: Anexos 10 al 19
Elaboracion: el autor

CUADRO N° 34

VALOR DE LAS INVERSIONES TOTALES

Especificacion VALOR TOTAL
Activo fijo 64.387,79
Activo diferido 3.410,20
Activo circulante 6.979,31
TOTAL 74.777,30

Fuente: Tabla N° 3 al 19
Elaboracion: el autor
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Financiamiento de la Inversion

El financiamiento permite determinar qué entidad financiard en parte el
presente proyecto, para el crédito requerido, en este caso se utilizara como
fuente al Banco de Loja, por ser una institucion que brinda créditos a largo
plazo en este caso se pactard para un plazo de 5 afios a una tasa de interés
utilizado para créditos de PYMES de 11.23%, la empresa para su normal
funcionamiento requiere de $29.911 ddlares correspondiente al 40% del total
de las inversiones de la empresa. Se menciona que entre los requisitos para el
préstamo la empresa debe estar legalmente constituida y presentar un proyecto
rentable el mismo que serd analizado por los jefes de crédito, la empresa
debera ademas estar con todos los pagos municipales cancelados para que
presente la documentacién de escritura publica de la empresa como crédito

hipotecario solicitada por el Banco.

Fuentes de Financiamiento.

Realizado el estudio sobre la inversion requerida para el proyecto se debio
recurrir a las fuentes de financiamiento externo e interno. El capital propio a
invertir es de $44.866,38 dodlares que representa el 60% de la inversion total, el
mismo que sera cubierto por los socios de la empresa y $29.911 que
representa el 40% restante sera financiado por Banco de Loja a través de la
linea de crédito PYMES que posee una tasa de interés del 11,23% a un plazo
de 5 afnos. Es necesario aclarar que estas especificaciones y condiciones del
crédito a recibir fueron realizadas en el mes de junio del afo 2015, la
amortizacion del crédito y del activo diferido la apreciamos en los (Anexos N°
20).
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Fuentes de Financiamiento

CUADRO N° 35

FINANCIAMIENTO DE LA EMPRESA

Especificacion % VALOR
Fuente interna 60% 44.866,38
Fuente externa 40% 29.911
TOTAL 100% 74.777,30

Fuente: Anexos N° 20
Elaboracion: el autor

ESTRUCTURA DE COSTOS E INGRESOS

Es la diferencia entre lo que cuesta el servicio y el ingreso es toda la
recaudacion de prestar el servicio al cliente y es necesario determinar cuanto
va a costar brindar el servicio y qué ingreso se tendra en el transcurso del

tiempo.

Presupuesto de Costos

Son todos los costos que la empresa debe enfrentar durante el proceso
productivo de alimentos y bebidas que solicitan los clientes asi para una mas
especifica y amplia explicacién se presenta en la siguiente Tabla para los 5
afios de vida util del proyecto y respetando los parametros financieros de

célculo para proyectos de inversion.
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RUBROS
COSTO DE SERVICIO

COSTO PRIMO
MATERIA PRIMA
DIRECTA

MANO DE OBRA
DIRECTA

CARGA FABRIL
DEPRE DE EDIFICIO

DEPRE. VEHICULO
DEPRE. MAQUINARIA Y
EQUIPO

DEPRE. MUEBLES Y
ENSERES

DEPRE. EQUIPOS DE
OFICINA

DEPRE. EQUIPOS DE
COMPUTACION
REPARACION Y
MANTENIMIENTO

AGUA

ENERGIA ELECTRICA
GASOLINA

COSTOS DE OPERACION

GASTOS DE
ADMINISTRACION

SUELDOS Y SALARIOS
SUMINISTROS DE OFICINA
GASTOS GENERALES

TELEFONO
AMORTIZACION ACTIVO
DIFERIDO

GASTOS DE VENTA
PUBLICIDAD

GASTOS FINANCIEROS
INTERES DEL PRESTAMO
TOTAL

Fuente: Anexos
Elaboracion: el autor

CUADRO N° 36

PRESUPUESTO DE COSTOS

ANO 1
73.223,02
57.301,47

39.814,07

17.487,40
15.921,56
1.058,07
4.128,00

464,19
254,25
77,40
371,11

7.030,53
1.560,00
432,00
546,00
27.953,29

23.234,29
21.599,33
49,22
543,70
360,00

682,04
1.360,00
1.360,00
3.359,00
3.359,00

101.176,31

ANO 2
77.721,34
61.526,81

43.446,59

18.080,22
16.194,53
1.058,07
4.128,00

464,19
254,25
77,40
371,11

7.268,17
1.583,40
438,48
551,46
29.647,31

25.419,24
23.760,64
50,88
562,08
363,60

682,04
1.405,97
1.405,97
2.822,10
2.822,10

107.368,65
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ANO 3
80.902,57
64.426,54

45.733,40

18.693,14
16.476,04
1.058,07
4.128,00

464,19
254,25
77,40
371,11

7.513,83
1.607,15
445,06
556,97
29.925,11

26.246,70
24.563,75
52,60
581,08
367,24

682,04
1.453,49
1.453,49
2.224,92
2.224,92

110.827,68

ANO 4
83.372,38
66.606,02

47.279,19

19.326,84
16.766,36
1.058,07
4.128,00

464,19
254,25
77,40
371,11

7.767,80
1.631,26
451,73
562,54
30.165,33

27.102,05
25.394,00
54,38
600,72
370,91

682,04
1.502,62
1.502,62
1.560,66
1.560,66

113.537,71

ANO 5
85.925,02
68.859,24

48.877,22

19.982,02
17.065,78
1.058,07
4.128,00

464,19
254,25
77,40
371,11

8.030,35
1.655,73
458,51
568,17
30.361,44

27.986,21
26.252,32
56,22
621,02
374,62

682,04
1.553,41
1.553,41

821,82

821,82

116.286,46



CUADRO N° 37

COSTOS FIJOS Y VARIABLES PARA EL PRIMER ANO DE VIDA UTIL DEL PROYECTO

RUBROS ANO1
FIJOS VARIABLES TOTAL

COSTO DE SERVICIO
COSTO PRIMO 57.301,47
MATERIA PRIMA DIRECTA 39.814,07
MANO DE OBRA DIRECTA 17.487,40
CARGA FABRIL 15.921,56
DEPRE DE EDIFICIO 1.058,07
DEPRE. VEHICULO 4.128,00
DEPRE. MAQUINARIA Y EQUIPO 464,19
DEPRE. MUEBLES Y ENSERES 254,25
DEPRE. EQUIPOS DE OFICINA 77,40
DEPRE. EQUIPOS DE COMPUTACION 371,11
REPARACION Y MANTENIMIENTO 7.030,53
AGUA 1.560,00
ENERGIA ELECTRICA 432,00
GASOLINA 546,00
COSTOS DE OPERACION
GASTOS DE ADMINISTRACION 23.234,29
SUELDOS Y SALARIOS 21.599,33
SUMINISTROS DE OFICINA 49,22
GASTOS GENERALES 543,70
TELEFONO 360,00
AMORTIZACION ACTIVO DIFERIDO 682,04
GASTOS DE VENTA 1.360,00
PUBLICIDAD 1.360,00
GASTOS FINANCIEROS 3.359,00
INTERES DEL PRESTAMO 3.359,00
TOTAL 50.840,79 50.335,52 101.176,31

Fuente: Anexos
Elaboracion: el autor
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ESTRUCTURA DE INGRESOS

Es aquella que esta compuesta por todos los ingresos provenientes de prestar

el servicio de cafeteria, estableciendo el proceso técnico para la estimacién de

los ingresos en empresas de servicios de cafeteria como el Tamal Lojano, es

decir se ha tomado en cuenta los costos totales que abarca inclusive el costo

de los productos de primera necesidad, mano de obra, gastos administrativos

de ventas y financieros, por tanto a estos se les ha marginado de utilidad un

25% ya que el proveedor entrega el producto en caso de tamales humitas y

quimbolitos entre otros desde su domicilio donde los prepara por lo que al

momento de que el vehiculo lleve a los funcionarios también ira llevando la

materia prima a la cafeteria.

Estructura de Ingresos para la Vida atil del Proyecto

Anos Costos
totales

101.176,31
107.368,65
110.827,68
113.537,71
116.286,46

i A W N R

Fuente: Elaboracion
Elaboracion: el autor

Veces

60.134
63.475
66.816
66.816
66.816

CUADRO N° 38

ESTRUCTURA DE INGRESOS

Costo

Unitario

1,68
1,69
1,66
1,70
1,74
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25 % de
Margen
Utilidad
0,42
0,42
0,41
0,42
0,44

de

PVP

2,10
2,11
2,07
2,12
2,18

Total de
Ventas

126.470,39
134.210,81
138.534,60
141.922,14
145.358,07



ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS
El estado de pérdidas y ganancias para el periodo de vida util de la empresa se lo calculé6 tomando en cuenta los
ingresos por ventas de servicio, esto es todos los ingresos anuales recibidos por el servicio y restados el costo del

servicio de operacion y desembolsos legales que por Ley corresponden dar los respectivos aportes a los beneficiarios.

CUADRO N° 39

RUBROS % ARO 1 ARO 2 ARO 3 ARO 4 ANO 5
INGRESOS POR VENTAS 126.470,39 | 134.210,81 | 138.534,60 | 141.922,14 | 145.358,07
(-) COSTOS DE SERVICIOS

VENDIDOS 73.223,02 | 77.721,34 | 80.902,57 | 83.372,38 | 85.925,02
(=) UTILIDAD BRUTA 53.247,37 | 56.489,47 | 57.632,03 | 58.549,76 | 59.433,05
(-) GASTOS OPERATIVOS 24.594,29 | 26.82521 | 27.700,19 | 28.604,66 | 29.539,62
(=) UTILIDAD OPERATIVA 28.653,07 | 29.664,26 | 29.931,84 | 29.94509 | 29.893,43
(-) GASTOS POR INTERESES 3.359,00 | 2.822,10 | 2.224,92 1.560,66 821,82
=UTILIDAD NETA ANTES DE

IMPUESTOS 25.294,08 | 26.842,16 | 27.706,92 | 28.384,43 | 29.071,61
(-) TRABAJADORES (15%) 15% | 3.794,11 | 4.026,32 | 4.156,00 | 4.257,00 4.360,00
(=) UTILIDAD NETA DESPUES DE

IMPUESTOS 21.499,97 | 22.81584 | 23.550,92 | 24.127,43 | 24.711,61
(-) IMPUESTO A LA RENTA (22%) 22% | 4.729,00 | 5.019,00 | 5.181,00 | 5.308,00 5.436,00
=UTILIDAD NETA 16.770,97 | 17.796,84 | 18.369,92 | 18.819,43 | 19.27561

Fuente: Elaboracién
Elaboracion: el autor
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PUNTO DE EQUILIBRIO
Permite tener conocimiento cuando son iguales tanto los ingresos por ventas y
el total de los costos (fijos y variables), es decir es el punto donde la empresa

iguala tanto los ingresos como los costos de operacion.

Para calcular el punto de equilibrio en forma matematica en funcién de la
capacidad instalada y de las ventas; y gréafico, es necesario clasificar a los
costos en fijos y variables. En la siguiente Tabla se expone los costos fijos y
variables, para luego proceder a calcularlos matematicamente, en funcién de
los ingresos por ventas y en funcion de la capacidad instalada, para luego
proceder a graficar y de esta manera obtener el punto de equilibrio.

Método Grafico: Es la representacion grafica en el que se especifica el punto
de equilibrio mediante el cruce de los lineas de ingresos y costos de la

cafeteria.

PUNTO DE EQUILIBRIO PARA EL PRIMER ANO DE OPERACION

a) En funcién dela capacidad instalada :

PE= Costo Fijo Total / (Ventas Totales- Costos Variables Totales) * 100
P.E = (50.840,79/ (126.470,39-50.335,52))*100
PE= 66,78 % Capacidad Instalada
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b) En funcion de las Ventas:

PE= (Costos Fijos Totales / 1- (Costos variables Totales / Ventas Totales))
PE = (50.840,79/ 1-(50.335,52/ 126.470,39))
PE= $84.453,48
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Fuente: Elaboracién
Elaboracion: el autor

EVALUACION FINANCIERA

La evaluacion financiera permite cuantificar y determinar los costos que se
requeriran para poner en marcha la empresa y los beneficios que se obtendran
como rentabilidad en los periodos que la cafeteria preste los servicios a la

ciudadania, para ello se elabora el flujo de caja como un primer indicador para

determinar la situacién financiera.
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FLUJO DE CAJA

El flujo de caja, permite tomar decisiones sobre la evolucién de la empresa
durante la vida atil del proyecto, en donde se agrupan las fuentes de acuerdo al
origen de los fondos. A este estado financiero se lo obtiene relacionando el
total de ingresos con el total de los egresos de cada afio de vida util, para asi
conocer el flujo de efectivo que la empresa tendra en el proceso de prestacion

de los servicios en estudio.
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ANOS

UTILIDAD NETA
DEPRECIACIONES
AMORTIZACIONES

= (FEO) FLUJO DE EFECTIVO
OPERACIONAL

(-) INVERSION INICIAL
(-) REINVERSION

(+) VALOR DE RESCATE

=(FEI) FLUJO DE EFECTIVO
ANTES DE INVERSION

FLUJO DE EFECTIVO ANTES DE
FINANCIAMIENTO

(-) FINANCIAMIENTO
FLUJO NETO DESPUES DE
FINANCIAMIENTO

Fuente: Elaboracién
Elaboracion: el autor

(74.777,30)

(74.777,30)
(74.777,30)
29.910,92

(44.866,38)

CUADRO N° 40

FLUJO DE CAJA

1
16.770,97
6.724,13

682,04

24.177,14

24.177,14

24.177,14
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2
17.796,84
6.724,13

682,04

25.203,01

25.203,01

25.203,01

3
18.369,92
6.724,13

682,04

25.776,09

25.776,09

25.776,09

4
18.819,43
6.724,13

682,04

26.225,60

(1.670,00)

(1.670,00)

24.555,60

24.555,60

5
19.275,61
6.724,13

682,04

26.681,79

28492,68
28.492,68

55.174,47

55.174,47



VALOR ACTUAL NETO (VAN)

Es un método de evaluacion financiera que sefala el saldo actual, que resulta
luego de la vida util del proyecto, es decir, el valor que tiene la inversion a
través del tiempo, bajo este concepto es factible de realizarlo cuando el valor
actual neto es positivo, siempre y cuando la tasa de actualizacién utilizada sea
un porcentaje que corresponda al costo de oportunidad o la tasa de interés del

préstamo del Banco de Loja.

CUADRO N° 41

VALOR ACTUAL FACTOR ACTUALIZACION= 11,23%

ANOS FLUJO NETO TASA ACTUALIZADA VALOR ACTUALIZADO
1 24.177,14 0,899038029 21.736,17
2 25.203,01 0,808269378 20.370,83
3 25.776,09 0,726664909 18.730,58
4 24.555,60 0,653299388 16.042,16
5 55.174,47 0,587340994 32.406,23
TOTAL 109.285,96

Fuente: Elaboracién
Elaboracidn: el autor

Aplicando la formula se obtiene:

VAN= Sumatoria de Flujo Neto Actualizado — Inversion

VAN = 109.285,96 - 74.777,30

VAN = $ 34.508,66
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El V.AN; indica que si el resultado es igual o superior a cero se acepte el

proyecto y si es menor o negativo, no se lo acepte. Por tanto el proyecto es

aceptable por lo que cualquier inversionista puede ejecutar la inversion.

RELACION BENEFICIO COSTO

Es una metodologia utilizada para la evaluacién de proyectos de inversién que

para el caso de la cafeteria va a permitir conocer el rendimiento por cada dolar

invertido, esta relacién dicho de otra manera nos indica la capacidad de pago

de la empresa, es decir que por cada dolar invertido por la cafeteria cuanto es

lo que esta obteniendo de rentabilidad, para obtener esta relacion se realiza la

comparacion de los valores actuales de los costos con el valor actual de los

ingresos. Cuando se obtiene un indice mayor a 1 en la relacion beneficio costo

indica que la inversion es rentable ya que el dolar invertido esta produciendo

un 25% de rentabilidad.

i COSTO
ANOS  ORIGINAL

1 101176,31

2 107368,65

3 110827,68

4 113537,71

5 116286,46
TOTAL

Fuente: Elaboracién
Elaboracion: el autor

RELACION BENEFICIO COSTO

FACTOR
11,23%

0,899038029
0,80826938
0,72666491
0,65329939

0,587340994

CUADRO N° 42

COSTO
ACTUALIZADO

90961,35
86782,79
80534,59
74174,12
68299,80
400752,65
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INGRESO
ORIGINAL

126470,39
134210,81
138534,60
141922,14
145358,07

FACTOR
11,23%

0,899038029
0,80826938
0,72666491
0,65329939

0,587340994

INGRESO
ACTUALIZADO

113701,69
108478,49
100668,23
92717,64
85374,75
500940,81



B/C= Ingreso Actualizado/ Costo Actualizado

B/C = 500940,81/ 400752,65
B/C=$1,25

Con los datos obtenidos se puede deducir que por cada délar que la empresa
debe a terceros en este caso al Banco de Loja, la empresa cuenta de 1,25
dolares para cancelar sus obligaciones y por lo general tiene una relacion con

el margen de utilidad establecida en la estructura de ingresos del 25%.

TASA INTERNA DE RETORNO

Es un indicador que permite establecer la capacidad de ganancia de un
proyecto y la factibilidad de ejecutarlo, cuando la TIR es superior al costo de
oportunidad del capital, es decir al valor que recibiria si esa misma cantidad de
la inversion del proyecto la pondria en una pdliza de inversion en una

institucion financiera.

A continuacién se aprecia el cuadro y luego la formula respectiva de la TIR.
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CUADRO N° 43

TASA INTERNA DE RETORNO

ANOS FLUJO NETO FACTOR VAN 1 FACTOR VAN 2
25,50% 26,50%
1 24.177,14 0,7968127 19.264,65 0,7905138 19.112,36
2 25.203,01 0,6349106 16.001,66 0,6249121 15.749,67
3 25.776,09 0,5059048 13.040,25 0,4940017 12.733,43
4 24.555,60 0,4031114 9.898,64 0,3905152 95.89,33
5 55.174,47 0,3212043 17.722,28 0,3087076 17.032,78
TOTAL 75.927,48 74.217,58
1.150,18 (559,72)
Fuente: Elaboracion
Elaboracidn: el autor
FORMULA DE LA TIR
VAN menor
TR =Tm + bt (VAN menor — VAN mayor)

1.150,18 )

TIR = 25,509 19 (
5,50% + 1% * 1.150,18 — (—559,72)

TIR = 26,17%

Una vez deducido el resultado de la TIR de 26,17% se puede establecer en
comparacion a las tasas de interés que paga el banco el proyecto es mas
rentable ya que esta por encima del 11,23% que establecen las instituciones
financieras, por lo que es favorable que el inversionista invierta en este

proyecto.
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PERIODO DE RECUPERACION DEL CAPITAL

Muestra el periodo de recuperacion de la inversion en el transcurso del tiempo
en que la empresa tardara en solventar el total de la inversion, mediante el flujo
de entradas de efectivo que producira el proyecto. Este método de evaluacion
de proyectos ayuda a establecer si es aceptable o no la inversion y se debe
tomar en cuenta si el periodo de recuperacion es inferior al periodo de vida util

del proyecto, y si el tiempo es mayor no es aconsejable la inversion.

A continuacién se expone el Cuadro y luego la formula para este indicador.

CUADRO N° 44

PERIODO DE RECUPERACION DEL

CAPITAL
i INVERSION  FLUJO
ANOS INICIAL NETO

1 74777,30  24.177,14

2 25.203,01

3 25.776,09

4 24.555,60

5 55.174,47

TOTAL 74.777,30 154.886,32

Fuente: Elaboracién
Elaboracion: el autor

Inversion — Y primeros flujos >

PRC = Afi la inversi6
no que supera la inversion + <Flujo del afio que supera la Invr.

74.777,30 — 49.380,16)

PRC =3+ ( 25.776,09
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PRC = 3 + (0,98529839)
PRC = 3,98529839

PRC = 3 Afios

PRC = 0,98 * 12 = 11 Meses
PRC = 0,76 * 30 = 23 Dias

Con el resultado obtenido, se puede observar que la inversion inicial sera

recuperada en 3 afos, 11mesesy 23 dias.

ANALISIS DE SENSIBILIDAD
Muestra los resultados de cambio a las circunstancias de alguna variable, es
decir trata de manifestar las variaciones de rentabilidad del proyecto debido a la
modificacion de uno de los componentes del modelo analizado, como es el

caso de incrementar sus costos y disminuir sus ingresos.

INTERPRETACION.- Luego de realizar los andlisis de sensibilidad se ha
obtenido que el proyecto puede soportar un 3,64% de incremento en los
costos, es decir el limite que soportaria el proyecto cuando exista un fenémeno
extra normal en los costos, ya sea ocasionados por una inflacién; y soporta un
2,91% en la disminucion en los ingresos, es decir, que es el limite que
soportaria si por alguna circunstancia bajan la ventas en la cafeteria o por la
llegada de un nuevo competidor, con la informacion expuesta se tiene que el
proyecto es viable ya que soporta variaciones en los diferentes factores
externos al proyecto. Seguidamente se exponen los dos cuadros del Analisis
de Sensibilidad, el mismo que no debe sobrepasar ni ser inferior al rango de

0.99 como sensibilidad.
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CUADRO N° 45

SENSIBILIDAD CON EL 3,64 % DE INCREMENTO EN LOS COSTOS
ACTUALIZACIONES

ANOS COSTO COSTO TOTAL INGRESO FLUJO FACTOR VALOR FACTOR 2
TOTAL INCREMENTO TOTAL NETO ACTUAL 1 ACTUAL
ORIGINAL ORIGINAL
3,64530% 16,50% 17,50%
1 101176,31 104864,49 126470,39 21605,90 0,86 18545,84 0,85
2 107368,65 111282,56 134210,81 22928,25 0,74 16893,48 0,72
3 110827,68 114867,68 138534,60 23666,92 0,63 14968,01 0,62
4 113537,71 117676,50 141922,14 24245,64 0,54 13162,24 0,52
5 116286,46 120525,45 145358,07 24832,62 0,47 11571,59 0,45
TOTAL 117279,33 75141,15
363,85

Fuente: Elaboracidn
Elaboracion: el autor

NTIR= 20,80 % TIR DEL PROYECTO= 26,17 %

1) DIFERENCIA DE TIR 2) PORCENTAJE DE VARIACION 3) SENSIBILIDAD

D.TIR=TIR PROYEC — NUEVA TIR % VAR= (DIF. TIR/ TIR PROYEC)*100 SENSIB= % VAR / N.TIR

D.TIR=5,37% % VAR= 20,52% SENSIB= 0,99
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VALOR
ACTUAL

18388,00
16607,15
14589,09
12719,85
11087,49
73391,59

(1.385,71)



CUADRO N° 46

SENSIBILIDAD CON EL 2,91% DE DISMINUCION EN LOS INGRESOS
ACTUALIZACIONES

) COSTO  INGRESO TOTAL  INGRESO FLUJO FACTOR VALOR FACTOR

ANO TOTAL ORIGINAL TOTAL NETO ACTUAL1  ACTUAL  ACTUAL 2
ORIGINAL DISMIINUCION
2,91620% 16,50% 17,50%

1 101176,31 126470,39 122782,26 2160595  0,858369099 1854588  0,85106383

2 107368,65 134210,81 130296,95 2292831  0,73679751  16893,52  0,724309642

3 110827,68 138534,60 13449465 23666,97  0,632444214  14968,04  0,616433738

4 113537,71 141922,14 137783,40 2424569  0,54287057  13162,27  0,524624458

5 116286,46 145358,07 141119,14 24832,68  0,465983322  11571,62  0,4464889

TOTAL 75141,33
364,03

Fuente: Elaboracién
Elaboracion: el autor

1) DIFERENCIA DE TIR

NTIR= 20,81%

D.TIR=TIR PROYEC — NUEVA TIR

D.TIR= 5,36%

TIR DEL PROYECTO= 26,17 %

2) PORCENTAJE DE VARIACION

% VAR= (DIF. TIR/ TIR PROYEC)*100

% VAR= 20,49%
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3) SENSIBILIDAD

SENSIB= % VAR / N.TIR

SENSIB= 0,99

VALOR
ACTUAL

18388,04
16607,19
14589,12
12719,88
11087,52
73391,76

(1.385,54)



g. DISCUSION

El presente trabajo denominado “proyecto de inversion para la creacion
de una empresa de servicios de cafeteria en el barrio Rumicorral
(parque Edlico Villonaco) de la ciudad de Loja” el mismo que busca
encontrar una solucion a todos los visitantes del parque Edlico
Villonaco, ya que por razones de ubicacion y de climatizacion existe la
necesidad de un alojamiento que brinde comodidades a todos los

turistas que llegan de diferentes partes del Ecuador y del Mundo.

El proyecto engloba en brindar servicios de cafeteria, ya que en la
localidad no existe este servicio y por ser un lugar turistico, existe gran
cantidad de visitantes y por consiguiente se debe brindar comodidades

gue coadyuven a fomentar el turismo cercano en la ciudad de Loja.

Al realizar la evaluacion econOmica financiera en cuanto a inversiones,
ingresos y egresos, se consuma que los indicadores son los adecuados
para realizar la inversion que requiere la implementacion de la empresa

de cafeteria.

Para la demostracion de los indicadores financieros se realizé un
estudio de mercado, donde se aplicé una encuesta a todos los visitantes
del Parque Edlico Villonaco, poblacion obtenida de una muestra que
arroj6é 394 encuestas, la informacion permitié6 determinar la demanda
potencial que abarca el 100% de los visitantes; demanda real es de
90%; demanda efectiva 99%, y la oferta es cero ya que en el sector no
existe cafeteria alguna que preste el servicio a los visitantes; y la
demanda insatisfecha es de 208.520 clientes de la cafeteria (para el

primer afio de vida util) del proyecto.

En segunda instancia se realiz6 el estudio técnico enmarcado a
establecer la ubicacion de la empresa, tomando en cuenta factores que

determinen la mejor ubicacién y de esta manera definir los recursos,
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materiales y humanos necesarios para el normal funcionamiento del
proyecto para lo cual la macro-localizacion est4 dada en la ciudad de
Loja y la micro-localizacién en el barrio Rumicorral (Parque Eodlico
Villonaco) en lo referente a la capacidad instalada la empresa trabajara
de lunes a viernes, ocho horas diarias y se atendera segun la capacidad
instalada de la planta diariamente 256 servicios, tomando en cuenta que
los fines de semana es donde mayor afluencia de clientes posee la
cafeteria. Asia también para una mejor comprension de los servicios de
la cafeteria se realizé dos flujogramas uno de la elaboracién de los

alimentos y bebidas y otro de prestacion del servicio.

En cuanto al estudio organizacional se efectudé la normativa legal
vigente, la razén social Compafiia S.A, niumero de socios 2 los mismos
gue aportaran cada uno con el 50% del capital propio aportado en
acciones igualitarias, ademas se establecié un organigrama estructural,
funcional y un manual de funciones y el respectivo reglamento para el

normal funcionamiento de la empresa.

Por ultimo se elabor6 un estudio financiero y evaluacion financiera con
el propésito de determinar los diferentes activos, las respectivas
proyecciones, el financiamiento de la inversion, relacién ingresos y

egresos para cada uno de los afios de vida util del proyecto.

La inversion que necesita la cafeteria tanto con capital propio y
financiado es de $ 74.777,30 monto del cual los socios aportaran con el
60% dividido en 50% por cada socio $29.911 que equivale $1 dolar por

accion.
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h. CONCLUSIONES

Para el establecimiento de las conclusiones respectivas se ha tomado
en cuenta cada uno de los objetivos planteados en el anteproyecto
aprobado.

El estudio de mercado de la cafeteria Villonaco S.A. en cuanto a la
demanda esta determinada por todos los visitantes al parque Edlico
Villonaco de la ciudad de Loja, en cuanto a la oferta se pudo establecer
gue no existe ninguna otra cafeteria o similar servicio, por lo que la
nueva empresa sera la Unica que preste el servicio a los visitantes en el
sector; por lo tanto segun datos obtenidos se tiene que existe una
demanda insatisfecha por los turistas, que representa una significativa
cantidad de clientes por lo que se recomienda a cualquier persona
natural o Juridica y especialmente a impulsadores del turismo en Loja y
amantes de la rentabilidad de las inversiones a que se ejecute el
proyecto en lo referente a clientes en el sector turistico.

En cuanto a aspectos técnicos del proyecto se pudo determinar la
localizacion mas apropiada en el parque Edlico Villonaco, estableciendo
el minimo impacto ambiental y sobre todo cubrir la necesidad de los
visitantes de alojarse en un lugar seguro y con acondicionamientos
indispensables para un turista; también establecer los recursos y
materiales necesarios para la operacion de la cafeteria, a la vez
readecuar los espacios necesarios segun los recursos humanos que van
a trabajar y de acuerdo también a los clientes que se planea recibir
diariamente, estableciendo el proceso que tendra que hacer cada uno de
los funcionarios de acuerdo al flujograma de procesos que conlleva el

prestar un servicio de calidad solicitado por los mismos clientes.

Una adecuada organizacibn de la empresa, que cuente con una
estructura legal vigente adaptada a normas y reglamentos Municipales y

Nacionales de la manera que permita realizar todas las actividades tanto
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operaciones y administrativas. La cafeteria esta acorde a los
requerimientos turisticos, con avances tecnoldgicos y sobre todo que en
la organizacién prime el cumplimiento de los Reglamentos internos y en
general todas las normas Legales que tienen que ver con el entorno de

la cafeteria.

La capacidad de pago del proyecto demuestra que es capaz de cubrir
sus obligaciones a corto y largo plazo, ya que el flujo de caja para el
primer afio es de $24.177,14 y similar para el resto de los afios de vida
uatil del proyecto lo que demuestra que cuenta con liquidez para poder
cubrir los costos y gastos que demanda la cafeteria para poder seguir
prestando el servicio a sus clientes. Tomando en cuenta la metodologia
de Evaluacion de proyectos se tiene que el VAN es superior a uno con
un valor de $34.508,66 por lo tanto se debe aceptar el proyecto. Ademas
para el presente proyecto la TIR es de 26,17%, siendo este valor mayor
a las tasas pasivas que ofrece el banco por una pdliza de inversioén, por
lo que el proyecto es viable ya que esta por encima de la tasa referencial
de las instituciones del sistema financiero local. Siguiendo con la
evaluacion financiera en cuanto a la relacion beneficio costo, se tiene un
valor de $1.25 que demuestra que la inversidn es segura ya que por
cada dolar invertido se esta obteniendo una ganancia de 0,25 ctvs. En
cuanto a la recuperacion del capital de la cafeteria se tiene que la
inversién se recupera a los 3 afios, 11 meses y 23 dias, por lo que
haciendo referencia es mejor efectuar la inversién en el proyecto ya que
puesto en el banco no se va lograr el rendimiento esperado. Los
resultados de sensibilidad, reflejan que la empresa soporta un 3,64% de
incremento en los costos y un 2,91% de disminucién en ingresos por lo
cual el proyecto es aceptable ya que no podria variar con magnitud los
costos ni ingresos ya que el recurso indispensable son los productos de

primera necesidad por lo general se mantienen estables en el tiempo.
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i. RECOMENDACIONES

v' La nueva cafeteria debe ofrecer a sus clientes un servicio agil agradable
y acogedor, con el fin de cumplir las expectativas de todos los visitantes,
que a su vez estos clientes bien satisfechos se conviertan en clientes
continuos y que también permitan atraer mas clientes, con un personal
de atencidon Uunico calido, bondadoso y muy cordial y capacitado
permanentemente de acuerdo a las necesidades de la empresa, para
gue el turista se sienta como en su casa y que al momento de hacer

turismo escojan la visita al parque Edlico Villonaco y visiten la cafeteria.

v' La estructura fisica de la cafeteria es muy importante como carta de
presentacion a todos los visitantes de la misma, por lo que se
recomienda que todas las é&reas y departamentos deben estar
impecables en cuanto a limpieza, el ordenamiento del area de cocina,
sobre todo con altos estandares de salubridad el cuidado vy
mantenimiento de los alimentos y bebidas, no ofrecer comidas
guardadas y en general prestar un servicio cdmodo y acogedor para

todos y cada uno de los visitantes.

v La cafeteria sea el ente principal de cumplimiento de la Vision, Misién y
valores y principios para que la empresa se convierta simbolo de
admiracion y ejemplo a la ciudadania con personal de trabajo
comprometido para que la empresa cumpla las metas y objetivos con
altos estandares de calidad y eficiencia para que cada vez que se
necesite un servicio de calidad fuera del area urbana sea en primera

instancia la cafeteria Villonaco S.A.

v' Por ultimo se recomienda que de acuerdo a los cuatro estudios
analizados y descritos anteriormente y detalladamente se puede
evidenciar que el proyecto es rentable con rendimientos superiores a las
tasas referenciales que existen en los bancos, cooperativas y sobre todo
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si se ejecuta la inversion es que ya no se depende de rendimientos de
terceros, sino que va administrar sus propios recursos de acuerdo a
conveniencias de los socios, sin descuidar las obligaciones y estructuras
legales. Asi también se recomienda que los socios que no cuenten con
el total de la inversién se haga el financiamiento del 40% de la inversion
total a una tasa del 11,23% anual que otorga el Banco de Loja en
créditos a PYMES a un plazo de 5 afios, obteniendo un rendimiento
segun el indicador de Beneficio Costo que por cada délar invertido se
obtiene una ganancia de 0,25 haciendo referencia a que ese mismo
dolar me cuesta 0,11 centavos en el banco por lo que si permite trabajar
ese mismo dolar como dinero de terceros y ganar la diferencia esto en el

caso que sea mediante préstamo.
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k. ANEXOS

ANEXO N° 1

ENCUESTA APLICADA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
CARRERA DE BANCA Y FINANZAS

La presente encuesta tiene como finalidad realizar un estudio de factibilidad
para la creacién de una empresa de servicios de Cafeteria en el barrio
Rumicorral (Parque Eolico Villonaco) de la ciudad de Loja, tomando en cuenta
la necesidad que tienen los visitantes para la recreacién, satisfaccion y

comodidad.
“POR FAVOR RESPONDER CON VERACIDAD”

1) ¢Le gustaria a usted que exista una cafeteria cercana al parque edélico

Villonaco?
Sl () NO ( )
Si responde Si continue........

2) ¢En caso de implementarse una cafeteria aledafia al parque edlico
Villonaco que contara con buena vista, comodidad y atencidén de primera,

estaria dispuesto a hacer uso de los servicios?
SI () NO ()

Si responde Si continde...........
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3) ¢ Si tuviese la oportunidad de visitar la Cafeteria con qué frecuencia lo

haria?

Una vez a la semana ( ) Una vez cada 15 dias ( ) Unavez al mes ( ) una
vez cada 3 meses ( ) Unavezcada4 meses( )Unavezcada6 meses ()

Una vez al afio ( ).

4) ¢si usted tuviese la ocasion de visitar la cafeteria, en compafia de

cuantas personas lo haria?:

Solo ( ) Dos ( ) De tres a Cinco () De Seis a Diez( ) De Once a Mas ( )

5) ¢ Al momento de adquirir el servicio de la cafeteria, que es lo primero

que usted tomaria en cuenta?

Decoracion () Cantidad del servicio ( ) Calidad del servicio ( ) El precio ( )

6) ¢ Qué tipos de productos le gustaria que se expendan:

ALIMENTOS

Tamal () Humita ( ) Quimbolitos ( ) Empanadas de verde ( ) Bolon de

verde ( ) Sanduches ( )Otros ( ) ¢Cudles?.. ...,
BEBIDAS

Café () Chocolate ( ) Aguas Arométicas ( ) Batidos ( ) Jugos ( )

Gaseosas ( ) Otras ( ) ¢Cuales?.....cccviviiiiiiiiiiiiiiiieen,

7) ¢Mediante qué medios de comunicaciéon le gustaria que se haga la

publicidad de esta cafeteria?

a) Radio ( )
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b) Television ( )

c) Internet ( )
d) Periédico ( )
e) Vallas publicitarias ( )
f) Volantes ( )
g)Otros....ccoiiii

8) ¢,Si su respuesta fue radio en que emisora le gustaria escuchar?

a) Luz y vida ( )
b) La hechicera ( )
c) Semillas de amor ( )
d) Radio municipal ( )
e) Super laser ( )
fotras.....ccoooiiiiii

9) ¢A qué horale gustaria que se trasmita el anuncio?

a) En la mafiana ( )
b) En la tarde ( )
c) En la noche ( )

10) ¢ Si su respuesta fue television en que canal le gustaria ver?

a) Ecuavisa ( )
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b) Teleamazonas ( )

c)TC ()
d) Gama tv ()
e) Ecotel ()
f) UV Television ()
Q) OtraS. ..o,

11) ¢A qué hora le gustaria que se trasmita el anuncio?

a) En la mafana ( )
b) En la tarde ( )
¢) En la noche ( )

12) ¢Si su respuesta fue peridédico en cual le gustaria leerlo?

a) La hora () b) Crénica ( ) c) Centinela ()

GRACIAS POR SU COLABORACION
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ANEXO N° 2

ENTREVISTA APLICADA

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA

CARRERA DE BANCA'Y FINANZAS

La presente entrevista tiene como finalidad realizar un estudio de factibilidad
para la creacion de una empresa de servicios de Cafeteria en el barrio
Rumicorral (Parque Edlico Villonaco) de la ciudad de Loja, tomando en cuenta
la necesidad que tienen los visitantes para la recreacion, satisfaccion y

comodidad.

1) ¢Cuéles son los dias y el horario de funcionamiento de su local?

2) ¢Cudles son los dias con mayor numero de clientes y en que horario

tiene mayor afluencia?

3) ¢Al momento de prestar el servicio de la cafeteria, cuales son los

productos que tienen mayor acogida por los clientes?

ALIMENTOS

Tamal () Humita () Quimbolitos ( ) Empanadas de verde ( ) Bolon de

verde ( ) Sanduches ( )Otros ( ) ¢Cudles?.........coviiiiiiiiiiiiiiiin,

BEBIDAS
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Café () Chocolate ( ) Aguas aromaticas ( ) Gaseosas ( ) Batidos ( ) Jugos

()Otras () ¢Cudles?......ccvvviiiiiiiiiiiieiee,

4) ¢;Cudl es la cantidad diaria promedio que usted vende de los siguientes

productos?

ALIMENTOS

Tamales....... Humitas....... Quimbolitos........ Empanadas de verde........
Bolon de verde........ Sanduches........ Otros
eCuales?. ..o,

BEBIDAS

Café........ Chocolate........ Aguas aromaticas........ Gaseosas........
Batidos........ Jugos........ Otras........

5) ¢Cudl es el precio promedio que usted vende de los siguientes

productos?

ALIMENTOS

Tamales....... Humitas....... Quimbolitos........ Empanadas de verde........

Boldn de verde........ Sanduches........

BEBIDAS

Café........ Chocolate........ Aguas aromaticas........ Gaseosas........

6) ¢De la experiencia que usted mantiene administrando su negocio cual
cree que es lo primero que prefiere el cliente?
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Decoracion () Cantidad del servicio () Calidad del servicio ( )

El precio ( )

¢, Cuantos trabajadores mantiene actualmente su negocio para brindar el

mejor servicio a la ciudadania?

De uno aDos ( ) De Tres a Cinco ( ) De Seis a Diez ( ) De Oncey mas ()

ANEXO N° 3

TERRENO
ACTIVOS UNIDAD CANTIDAD V. UNIT- V. TOTAL
TERRENO UNIDAD 1 5800,00 5800,00
TOTAL 5800,00

La adquisicion del terreno se la realiza del sector privado y segun precio de la
adquisicion de la empresa CELEC EP (Corporacién Eléctrica del Ecuador) de

$29 por m2 y esto multiplicado por los 200m2 nos da un valor de $5800.

VALOR DEL EDIFICIO

La construccion de la infraestructura de la cafeteria estara a cargo de una
constructora registrada en la Camara de la Construccion de Loja, ya que la
cotizacién se la realizé en la misma institucion la misma que se encargara de
entregar la obra con todos los acabados respectivos por un valor de 386,72 por
m2 por un &rea de 96 m2 en caso de ser para construccion de dos pisos en

este caso es una planta se le divide para 2.
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ACTIVOS UNIDAD
EDIFICIO UNIDAD
TOTAL

ACTIVOS UNIDAD
VEHICULO UNIDAD
TOTAL

ANEXO N° 4

EDIFICIO
CANTIDAD V. UNITARIO
1 22275,07
ANEXO N° 5
VEHICULO
CANTIDAD V. UNIT-
1 25800,00

V. TOTAL
22275,07

22275,07

V. TOTAL

25800,00
25800,00

El vehiculo a ser adquirido es totalmente nuevo de paquete segun proforma

dada por la distribuidora de Mazda en la ciudad de Loja.

EQUIPOS DE PLANTA

MINICOMPONTE LG UNIDAD 1
COCINA DE INDUCCION HACEB UNIDAD 1
CAFETERA OSTER 3188 UNIDAD 1
BITRINA INDURAMA UNIDAD 2
WAFLERA UNIDAD 1
EXTRACTOR OSTER UNIDAD 1
MICROONDAS UNIDAD 1
TANQUE SISTERNA ROTAPLAST UNIDAD 2
CAMPANA EXTRACTORA INDURAMA UNIDAD 1
LICUADORA BAD UNIDAD 1

TOTAL PLANTAYY EQUIPO

ANEXO N° 6

MAQUINARIAY EQUIPO

UNIDAD CANTIDAD V. UNIT-
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251,00
650,00
215,00
848,00

78,74

71,92
159,06
315,00
122,20

48,00

V. TOTAL
251,00
650,00
215,00

1696,00
78,74
71,92

159,06
630,00
122,20
48,00
3921,92



MENAJE DE COCINA
UNIDAD CANTIDAD V. UNIT-

MATERIA PRIMA INDIRECTA

HOLLA TAMALERA N° 38

OLLA MEDIANA

FUEGO DE SARTENES

DOCENAS TAZAS CAFETERAS

DOCENAS DE PLATILLOS

DOCENA DEPLATOS NORMALES

DOCENA DE VASOS NORMALES DE VIDRIO
CUCHILLOS COCINEROS

DOCENA DE TENEDORES

DOCENA DE CUCHARAS

DOCENA DE CUCHARILLAS

CUCHARAS GRANDES

SALEROS DE LOSA

MORTEROS

CHAROL PLASTICO

FUENTES MEDIANAS DE PLASTICO
SERVILLETEROS PLASTICO

PAQUETE DE SERVILLETAS (200 Unidades)
TOTAL

UNIDAD
UNIDAD
UNIDAD
UNIDAD
UNIDAD
UNIDAD
UNIDAD
UNIDAD
UNIDAD
UNIDAD
UNIDAD
UNIDAD
UNIDAD
UNIDAD
UNIDAD
UNIDAD
UNIDAD
UNIDAD

3

N W W wwwwwwpeE w
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68,00
39,00
26,00
18,00
18,00
27,00
9,00
3,00
9,00
9,00
3,60
3,00
1,50
1,00
2,50
2,00
1,00
1,50

V. TOTAL
204,00
117,00

26,00
54,00
54,00
81,00
27,00
9,00
27,00
27,00
10,80
6,00
24,00
8,00
20,00
8,00
8,00
525,00
1235,80

La informacion sobre maquinaria y equipo que se expone, se la obtuvo de

facturas proforma elaboradas en los diferentes locales comerciales de la

ciudad de Loja, las cual son encargadas de comercializar esta maquinaria y

utensilios en nuestra ciudad.

ANEXO N° 7

MUEBLES Y ENSERES
DENOMINACION UNIDAD CANTIDAD
JUEGO DE COMEDOR PARA CUATRO UNIDAD
PERSONAS
ESCRITORIO RECTO DE 600mm UNIDAD
X 1500mm
SILLA GIRATORIA UNIDAD
SEMIREINCLINABLE TIPO SECRETARIA
VITRINA DE CRISTALERIA UNIDAD

CON PERFIL DE ALUMINIO
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V. UNIT-

190,00

220,00

175,00

280,00

V. TOTAL
1520,00

220,00

175,00

280,00



ARCHIVADOR DE 1000mm UNIDAD 1 200,00 200,00
x 2000mm

MESA DE COCINA DE ACERO UNIDAD 1 160,00 160,00
INOXIDABLE

BUTACA UNIDAD 3 90,00 270,00
TOTAL 2825,00

Aqui se da a conocer las adquisiciones en muebles y enseres, necesarios para
el funcionamiento normal de los servicios de la empresa, mismos que fueron

cotizados en lugares comercializadores de muebleria para la ciudad de Loja.

ANEXO N° 8

EQUIPO DE OFICINA

EQUIPOS DEOFICINA UNIDAD CANTIDAD  V.UNIT- V.TOTAL
TELEFONO PANASONIC UNIDAD 2 50,00 100,00
CAJA REGISTRADORA METALICA UNIDAD 1 80,00 80,00
BEMATECH/DINAPOS

TV LED DE 32" LG MODELO 1 680,00 680,00
TOTAL 860,00

El equipo de oficina que se muestra, fue cotizado en almacenes de nuestra
ciudad de Loja por lo que se recurrio a diferentes lugares ya que en solo local
no se contaba con os artefactos necesarios.

ANEXO N° 9

EQUIPOS DE COMPUTACION

EQUIPOS DE COMPUTO UNIDAD  CANTIDAD V. UNIT- V.TOTAL
IMPRESORA EPSON L210 UNIDAD 1 310,00 310,00
( IMPRESORA, SCANER Y COPIADORA)

COMPUTADORAS UNIDAD 2 680,00 1360,00
TOTAL 1670,00

El equipo de computacidbn que se muestra, fue cotizado en almacenes de

nuestra ciudad (SetComPC) y se toma en cuenta la reinversion del computador
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al cuarto afo ya que hasta el tercer afio ya han cumplido su vida util dentro del
proyecto. Se aclara que las computadoras estan sumadas en el cuadro de
activos fijos por su valor de 1.670 dolares, para mayor facilidad de realizar las
depreciaciones, en adelante para proyectar materia primas etc., se trabaja con

el 3, 38% de inflacion anual.

ANEXO N° 10

VALOR DE LA MATERIA PRIMA DIRECTA ALIMENTOS AN O 1

MATERIA PRIMA DIRECTA UNIDAD CANTIDAD V. UNIT- V.TOTAL
TAMAL UNIDAD 12628 0,60 7576,80
HUMITA UNIDAD 11425 0,60 6855
QUIMBOLITOS UNIDAD 9621 0,40 3848,4
EMPANADAS DE VERDE UNIDAD 11425 0,60 6855
BOLON DE VERDE UNIDAD 9020 0,50 4510
SANDUCHES UNIDAD

Pan UNIDAD 5412,00 0,15 811,8
Mostaza (500 cm 3) UNIDAD 70,00 4,05 283,5
Mayonesa (500 cm 3) UNIDAD 90,00 0,60 54
Queso UNIDAD 208,00 2,00 416
Tomate Lb. 433,00 0,40 173,2
Lechuga UNIDAD 432,00 0,30 129,6
TIGRILLLO UNIDAD

platanos verdes UNIDAD 962 0,16 153,92
Huevos UNIDAD 962 0,14 134,68
Queso UNIDAD 58 2,00 116
Mantequilla UNIDAD 29 2,00 58
Sal UNIDAD 8 0,80 6,4
TOTAL MATERIA PRIMA DIRECTA 31982,30

189



VALOR DE LA MATERIA PRIMA DIRECTA BEBIDAS ANO 1

MATERIA PRIMA DIRECTA UNIDAD % CANTIDAD V. UNIT- V.TOTAL
CAFE

AzUcar QUINTAL 4 40,00 160,00
Café Molido Lb. 200 2,50 500,00
CHOCOLATE

Nutri Leche 12 unidades Docena 26 12,12 315,12
Cocoa funda de 250 gr. UNIDADES 36 2,00 72,00
Chocolate en barra 500 gr. UNIDADES 150 2,75 412,50
AGUAS AROMATICAS

Caja de 20 sobres auto filtrantes CAJA 360 1,00 360,00
BATIDOS ENERGIZANTES

Leche de Avena Lb. 40 1,40 56,00
Miel Lt. 24 1,70 40,80
Canela sobre UNIDADES 12 0,25 3,00
Platanos maduros UNIDADES 0,2 620,00 124,00
Yogur desnatado Lt. 24 1,30 31,20
JUGOS

Mango UNIDADES 818 0,30 245,40
Fresa Lb. 205 1,00 205,00
Mora Lb 205 1,25 256,25
Frutilla Lb. 205 1,25 256,25
Pifia UNIDADES 205 1,00 205,00
Guanabana Lb. 818 1,50 1227,00
Tomate de Arbol UNIDADES 1636 0,10 163,60
GASEOSAS

Botella Personal de vidrio UNIDADES 1443 0,40 577,20
Botella de 2 Lt. UNIDADES 962 1,00 962,00
Botella de 3 Lt. UNIDADES 481 1,25 601,25
Nestea UNIDADES 962 0,50 481,00
Suny UNIDADES 962 0,60 577,20
TOTAL MATERIA PRIMA DIRECTA 7831,77

PROYECCION DE LA MATERIA PRIMA DIRECTA

ANOS  CANTIDAD DE SERVICIOS V. ANUAL V. AN. REAL
1 60134,00 39814,07 39814,07
2 63475,00 42026,11 43446,59
3 66816,00 44238,15 45733,40
4 66816,00 44238,15 47279,19
5 66816,00 44238,15 48877,22
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La mano de obra directa para los afios de vida util del proyecto ha sido
calculada en base a un promedio técnico de incremento de sueldos y salarios

del dltimo afno, asi el incremento sera de 3,39% en Ecuador.

ANEXO N° 11

VALOR DE LA MANO DE OBRA DIRECTA AN O 2015
(mesero y auxiliar de cocina)

DENOMINACION % VALORES

REMUNERACION UNIFICADA 354,00
DECIMO TERCERO (366/12) 29,50
DECIMO CUARTO (366/12) 29,50
VACACIONES 14,75
APORTE PATRONAL 11,15% 39,47
FONDOS DE RESERVA 0,00
APORTE IECE 0,50% 1,77
APORTE SETEC 0,50% 1,77
TOTAL 470,76
NUMERO DE OPERARIOS 2,00
TOTAL MENSUAL 941,52
TOTAL ANUAL 11298,26

VALOR DE MANO DE OBRA PARA EL 2016
(mesero y auxiliar de cocina)

REMUNERACION UNIFICADA 366,00
DECIMO TERCERO (366/12) 30,50
DECIMO CUARTO (366/12) 30,50
VACACIONES 15,25
APORTE PATRONAL 11,15% 39,47
FONDOS DE RESERVA 8,33% 30,49
APORTE IECE 0,50% 1,77
APORTE SETEC 0,50% 1,77
TOTAL 515,75
NUMERO DE OPERARIOS 2,00
TOTAL MENSUAL 1031,50
TOTAL ANUAL 12377,97
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VALOR DE LA MANO DE OBRA DIRECTA ANO 2015

(Cocinero)

DENOMINACION % VALORES

REMUNERACION UNIFICADA 394,00
DECIMO TERCERO 32,83
DECIMO CUARTO 29,50
VACACIONES 16,42
APORTE PATRONAL 11,15% 39,47
FONDOS DE RESERVA 0,00
APORTE IECE 0,50% 1,77
APORTE SETEC 0,50% 1,77
TOTAL 515,76
NUMERO DE OPERARIOS 1,00
TOTAL MENSUAL 515,76
TOTAL ANUAL 6189,13

PROYECCION DE LA MANO DE OBRA DIRECTA A N O 2016

(cocinero)

DENOMINACION % VALORES

REMUNERACION UNIFICADA 394,00
DECIMO TERCERO 32,83
DECIMO CUARTO 30,50
VACACIONES 16,42
APORTE PATRONAL 11,15% 39,47
FONDOS DE RESERVA 8,33% 32,82
APORTE IECE 0,50% 1,77
APORTE SETEC 0,50% 1,77
TOTAL 549,58
NUMERO DE OPERARIOS 1,00
TOTAL MENSUAL 549,58
TOTAL ANUAL 6594,97

192



La mano de obra directa estd calculada en base a los salario minimos

establecidos por el Ministerio de Trabajo para el afilo 2015 con su ultima

regulacion con el salario minimo para el afio 2015 en $354 y para el afio 2016

de $366, ademds se estableci6 dos r
para el mesero (a) y auxiliar de cocina

establecido para el cocinero (a).

oles de pago uno que esta establecido

, mientras tanto el otro rol de pagos esta

PROYECCION DE LA MANO DE OBRA DIRECTA

ANOS TASA DE INCRMENTO EN V. ANUAL
SALARIO 2016
1 17487,40
2 3,39% 18080,22
3 3,39% 18693,14
4 3,39% 19326,84
S 3,39% 19982,02
ANEXO N° 12
VALOR DE LA CARGA FABRIL
ESPECIFICACION UNIDAD  CANTIDAD  V.UNIT- V.TOTAL
AGUA (CAMION SISTERNA 5000 Lt.) Lt. 26,00 60,00  1560,00
ENERGIA ELECTRICA KW/H 300,00 0,12 432,00
GASOLINA GALONES 312,00 1,75 546,00
TOTAL 2538,00
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PROYECCION DE LA CARGA FABRIL

ESPECIFICACION ANO1 ANO2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

AGUA 1,5% 1560,00 1583,40  1607,15 1631,26 1655,73
ENERGIA ELECTRICA 1,5% 432,00 438,48 445,06 451,73 458,51
GASOLINA 1% 546,00 551,46 556,97 562,54 568,17
TOTAL 2538,00 2573,34  2609,18  2645,54  2682,41

La proyeccion del agua es 1,5% y la energia eléctrica de igual manera con
1,5% y la gasolina con 1% se ha tomado en cuenta de acuerdo a la inflacion de

estos rubros ya que por lo general se mantienen estables.
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ANEXO N° 13

VALOR DE LAS DEPRECIACIONES

ESPECIFICACION VALOR HISTORICO VIDA UTIL. % DEPR. VALOR RESIDUAL DEPR. ANUAL VALOR RESCATE
EDIFICIO 22275,07 20 5% 1113,75 1058,07 16984,74
VEHICULO 25800,00 5 20% 5160,00 4128,00 5160,00
MAQUINARIAY EQUIPO 5157,72 10 10% 515,77 464,19 2836,75
MUEBLES Y ENSERES 2825,00 10 10% 282,50 254,25 1553,75
EQUIPOS DE OFICINA 860,00 10 10% 86,00 77,40 473,00
EQUIPOS DE COMPUTACION 1670,00 3 33% 556,67 371,11 556,67
SUBTOTAL 58587,79 7714,69 6353,02 27564,90
REINVERSION EQUIP. COMP. 1670,00 3 33,% 556,67 371,11 927,78
TOTAL 60257,79 8271,36 6724,13 28492,68
CALCULO:

Valor Residual = Valor Histérico/ Afios de vida Util

Depre. Anual= Valor Histérico-Valor Residual/afios vida util

Valor Rescate= Valor Histérico — Depre Anual por los 5 afios de vida util
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ANEXO N° 14

REPARACION Y MANTENIMIENTO

ESPECIFICACION VALOR HISTORICO ALICUOTA VALOR MENSUAL. VALOR ANUAL
EDIFICIO 22275,07 1% 222,75 2673,01
VEHICULO 25800,00 1% 258,00 3096,00
MAQUINARIAY EQUIPO 5157,72 1% 51,58 618,93
MUEBLES Y ENSERES 2825,00 1% 28,25 339,00
EQUIPOS DE OFICINA 860,00 1% 8,60 103,20
EQUIPOS DE COMPUTACION 1670,00 1% 16,70 200,40
TOTAL 7030,53

PROYECCION DE REPARACION Y MANTENIMIENTO

ESPECIFICACION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

ESPECIFICACION V.HISTOR. ALICUOTA V.MENS. V.ANUAL ARNO1

EDIFICIO 2673,01 2763,36  2856,76  2953,32  3053,14
VEHICULO 3096,00 3200,64 3308,83 3420,66 3536,28
MAQUINARIA Y EQUIPO 618,93 639,85 661,47 683,83 706,94
MUEBLES Y ENSERES 339,00 350,46 362,30 374,55 387,21
EQUIPOS DE OFICINA 103,20 106,69 110,29 114,02 117,88
EQUIPOS DE COMPUTACION 200,40 207,17 214,18 221,42 228,90
TOTAL 7030,53 7268,17  7513,83 7767,80  8030,35

ANEXO N° 15

GASTOS ADMINISTRATIVOS SUELDOS ANO 2015

DENOMINACION % ADMINISTRADOR CAJERA CONTADORA
REMUNERACION UNIFICADA 570,00 383 420
DECIMO TERCERO 47,50 31,92 35
DECIMO CUARTO 29,50 29,5 29,50
VACACIONES 23,75 15,96 17,50
APORTE PATRONAL 11,15% 63,56 42,70 46,83
FONDOS DE RESERVA 0
APORTE IECE 0,50% 2,85 1,92 2,10
APORTE SECAP 0,50% 2,85 1,92 2,10
TOTAL 740,01 506,91 553,03
NUMERO DE OPERARIOS 1,00 1,00 1,00
TOTAL MENSUAL 740,01 506,91 553,03
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TOTAL AUNAL 8.880,06 6082,91  6.636,36
TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVO 21.599,33

GASTOS ADMINISTRAIVOS SUELDOS ANO 2016

DENOMINACION % ADMINISTRADOR CAJERA CONTADORA
REMUNERACION UNIFICADA 570,00 383,00 420,00
DECIMO TERCERO 47,50 31,92 35,00
DECIMO CUARTO 30,50 29,50 29,50
VACACIONES 23,75 15,96 17,50
APORTE PATRONAL 11,15% 63,56 42,70 46,83
FONDOS DE RESERVA 8,33% 47,48 31,90 34,99
APORTE IECE 0,50% 2,85 1,92 2,10
APORTE SECAP 0,50% 2,85 1,92 2,10
TOTAL 788,49 538,81 588,02
NUMERO DE OPERARIOS 1,00 1,00 1,00
TOTAL MENSUAL 788,49 538,81 588,02
TOTAL AUNAL 9461,83 646576  7056,19
TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVO 22983,78

Los sueldos administrativos estan sefialados de acuerdo a la tabla salarial
minima del 2015 la que cuenta con la Regulacion del Ministerio de trabajo y
obviamente se pondra de acuerdo entre el representante legal y el trabajador
para proceder a firmar el contrato de trabajo

ANEXO N° 16

SUMINISTROS DE OFICINA

EQUIPOS DE OFICINA UNIDAD CANTIDAD V. UNIT- V.TOTAL
RESMA DE PAPEL DISPALASER UNIDAD 4 3,01 12,04
75 GR

ESFERO BOLIG BICFINO UNIDAD 8 0,25 2,00
CINTA DE PAPEL DE MAQUINA UNIDAD 24 0,69 16,56
REGISTRADORA

CINTA SCOSH NEWSTAR 18*20 UNIDAD 3 0,23 0,23
CAJA CLIP PEQUENO ALEX 9-32 UNIDAD 3 0,19 0,57
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GRAPAS ALEX 26-6 5000 UNIDADES
PERFORADORA KW-TRIO 978 GRANDE
GRAPADORA ARTESCO NEGRA M-727
TIJERA PR LANCER/PASOLA 5CM TJE 103
TOTAL

PROYECCION DE
SUMINISTROS

ANOS UTILES DE
OFICINA
49,22
50,88
52,60
54,38
56,22

u b W N -

UNIDAD
UNIDAD
UNIDAD
UNIDAD

= NN W

0,59
4,51
3,41
0,21

1,77
9,02
6,82
0,21
49,22

Los suministros de oficina para los afios de vida util del proyecto ha sido

calculada en base a un promedio inflacionario, asi el incremento sera del

3.38% que se ha venido estableciendo en proyectos de inversion.

ANEXO N° 17

GASTOS GENERALES POR EL SERVICIO

ESPECIFICACION
ESCOBA PARAISO SUAVE

COCHE INDUSTRIAL COMPLETO
RECOGEDOR MANGO PLASTICO
LIMPION FAMITEX

PAPEL HIGIENICO

JABON LIQUIDO ATOMIZADOR
DETERGENTE DEJA 1KL.

LAVA DE VALDE 5 KL.

GEL DESINFECTANTE

GUANTES DE CAUCHO

UNID

UNIDAD
UNIDAD

UNIDAD
UNIDAD
PACA
ENVASE
KILO
KILO
ENVASE
PAR
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V. UNIT

2,50
99,00
1,50
1,25
18,00
3,30
3,00
12,50
4,50
1,60

CANTIDAD V.

o w Ul o & N

TOTAL

5,00
99,00
3,00
15,00
36,00
19,80
18,00
62,50
13,50
12,80



PAQUETE DE FUNDAS FLORAL X 20 UNID. PAQUETE 1,15 15 17,25

FUNDAS NEGRAS DE BASURA X 20 UNID PAQUETE 1,79 15 26,85
ESPONJA FIBRA VILEDA X 3 PAQUETE 2,60 12 31,20
ESPONJA SCOTCH BRITE UNIDAD 0,65 12 7,80
EXTINTOR DE INCENDIOS 2KL. KILO 25,00 1 25,00
SENAL ETICA UNIDADES 5,00 5 25,00
BOTIQUIN DE PRIMEROS AUXILIOS UNIDAD 8,00 1 8,00
TACHOS DE BASURA UNIDAD 2,00 15 30,00
TACHOS DE BASURA PARA BANO Y UNIDAD 5,00 2 10,00
OFICINA

CAMISETA POLO UNIDAD 10,00 3 30,00
MANDILES UNIDAD 11,00 3 33,00
GORRO UNIDAD 5,00 3 15,00
TOTAL 543,70

Todo el personal sera el encargado de mantener limpio todas las instalaciones
de la cafeteria con la finalidad de dar una imagen impecable de limpieza tanto

para si misma y para todos los visitantes.

ANEXO N° 18

GASTOS ADMINISTRATIVOS TOTALES

ESPECIFICACION VALOR TOTAL
SUELDOS 21.599,33
SUMINISTROS DE OFICINA 49,22
GASTOS GENERALES 543,70
TELEFONO 360,00
TOTAL 22.552,25
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PROYECCION DE LOS GASTOS ADMINISTRATIVOS

ESPECIFICACION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
SUELDOS (3,38%) 21.599,33 23.760,64  24.563,75 25.394,00 26.252,32
SUMINISTROS DE

OFICINA (3,38%) 49,22 50,88 52,60 54,38 56,22
GASTOS GENERALES

(3,38%) 543,70 562,08 581,08 600,72 621,02
TELEFONO 1% 360,00 363,60 367,24 370,91 374,62
TOTAL 22.552,25 24.737,20  25.564,66 26.420,01 27.304,17

El incremento para sueldos es el 3,39% anual y para suministros de oficina
3,38% como referencia o promedio del crecimiento inflacionario del pais, Estos
porcentajes se publican mensualmente en péaginas de Internet o indicadores

economicos o financieros del pais.

ANEXO N° 19

GASTOS DE VENTAS

ESPECIFICACION UNIDAD V. UNIT CANTIDAD V. TOTAL

RADIO AVISOS 160,00 1 160,00
MEDIOS TELEVISIVOS SEGUNDOS 1.200,00 1 1.200,00
TOTAL 1.360,00

TOTAL GASTO DE VENTAS

ESPECIFICACION VALOR
ANUAL

PUBLICIDAD 1.360,00

TOTAL 1.360
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PROYECCION DE LOS GASTOS DE VENTA

ESPECIFICACION ANO 1 ARO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
PUBLICIDAD 1.360,00 1.405,97 1.453,49 1.502,62 1.553,41
1.360,00
TOTAL 1.405,97 1.453,49 1.502,62 1.553,41

El incremento anual para este rubro es del 3,38% como referencia o promedio

del crecimiento inflacionario publicado en paginas de Internet.

ANEXO N° 20
AMORTIZACION PRESTAMO

PERIODOS SALDO INTERES CUOTAFUUA  CAPITAL SALDO FINAL
INICIAL ANUAL

1 29910,92  3359,00 8139,88 4780,89 25130,03
2 25130,03  2822,10 8139,88 5317,78 19812,25
3 19812,25  2224,92 8139,88 5914,97 13897,28
4 13897,28  1560,66 8139,88 6579,22 7318,06
5 7318,06 821,82 8139,88 7318,06 0,00

El monto del crédito obtenido es de 29910,92 dolares, el interés anual es del
11,23%, para un plazo de 5 afos, la linea que otorga el crédito es el Banco de
Loja en la linea de PYMES, el mismo que se pagara por cuotas de capital e

interés hasta la cancelacion del crédito total.
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AMORTIZACION DEL ACTIVO
DIFERIDO
AMORTIZACION
3410,20
682,04
682,04
682,04
682,04
682,04

A

@]

Ul WIN P O 2

ANEXO N° 21
INFORME DE LA ENTREVISTA APLICADA A LA EMPRESA DE SERVICIO
“TAMAL LOJANO DE LA CIUDAD DE LOJA”
1) ¢Cuéles son los dias y el horario de funcionamiento de su local?

La atencion es de lunes a viernes de 8h30 a 20h30 y los dias sabados de 8h30
a 12 h00 y de 15h30 a 20h00

2) ¢Cudles son los dias con mayor numero de clientes y en que horario

tiene mayor afluencia?
Los dias jueves y viernes en horario de 17h00 a 19h00

3) ¢Al momento de prestar el servicio de la cafeteria, cuales son los

productos que tienen mayor acogida por los clientes?
Los dias jueves y viernes en horario de 17h00 a 19h00
ALIMENTOS

Tamal (Y ) Humita (N ) Quimbolitos (N ) Empanadas de verde (¥ ) Bolén de
verde (V) Sanduches ( ) Otros ( ) ¢CUAIES?......ccovvveeiieieiaieeeeeea,

BEBIDAS

Café (V ) Chocolate (N ) Aguas aromaticas (Y ) Gaseosas (Y ) Batidos (\ )
Jugos (V ) Otras () ¢CUAIES?.....c..uviieeeieeieeeeee,
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4) ¢Cual es la cantidad diaria promedio que usted vende de los siguientes
productos?

ALIMENTOS

Tamales 360 Humitas 200 Quimbolitos 50 Empanadas de verde 180 Bolon de

verde 80 Sanduches 0 Otros ,Cuales?............cooiiiiiiiiiiiiiiinee

BEBIDAS

Café 200 Chocolate 150 Aguas aromaticas 50 Gaseosas 60 Batidos 10 Jugos
20

5) ¢Cudél es el precio promedio que usted vende de los siguientes
productos?

ALIMENTOS

Tamales 1,20 Humitas 1,20 Quimbolitos 1,20 Empanadas de verde 1,35 Bolon
de verde 1,25 Sanduches 0

BEBIDAS

Café 0,75 Chocolate 0,85 Aguas arométicas 0,75 Gaseosas 0,75 Batidos 2,25
Jugos 1, 75.

6) ¢De la experiencia que usted mantiene administrando su negocio cual

cree que es lo primero que prefiere el cliente?
Decoraciéon () Cantidad del servicio () Calidad del servicio ( )
El precio ( )

7) ¢Cuantos trabajadores mantiene actualmente su negocio para brindar

el mejor servicio a la ciudadania?

De uno a Dos () De Tres a Cinco ( ) De Seis a Diez (N ) De Once y mas ()
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ANEXO N° 22

PROFORMAS

PRESUPUESTOS

PRESUPUESTO REFERENCIAL DE UNA VIVIENDA
DE COSTO MEDIO DE DOS PLANTAS

ESTUDIO PARA LA CIUDAD DE LOJA - NOVIENBRE - 2012

CCL-00t BODEGA Y OFICINAS PROVISIONALES (CON MADERA DE ENCOFRADO Y CUBIERTA m 1000 3373
DE ZINC)

CCL-002 REFPLANTED Y NIWELACION
MOVIMEENTO DE TIERRAS

3

33 400 1.31 7238

CCL-004 DESBANOUE AMANO m 107,640 281 530,58
CCL-003 RELLENO COMPACTADO, A MACQUINA INCLUYE MATERIAL DE MEJORAMIENTO m 13730 1343 2221
CCL-008 EXCAVACION MANUAL DE PLINTOE Y CIMEENTOS m 11,570 1073 124 40
ARSI Lotk sia St Rt -
CCL-007 RELLENO COMPACTADO, A MAQUINA CON MATERIAL EXASTENTE m 16.070 7.70 124 82
CCL-008 DESALOJO DE MATERIAL CARGADO AMANO m 17.820 0.68 11888

ESTRUCTURAS

CCL-010 | HOAMIGON CICLOPED 00% H.S Y 40% PIEDRA m 3200 115,59 43847
ceL-o11 REPLANTLLO DE HORMIGON SMPLE e=180 Kglend m 0.500 01,26 81.13
CCL-012 | HOAMIGON EN PLINTOS re=210 Kgeenr? m 2120 121,75 373,85
CCL-013 | HOAMIGON EN COLLIMNAS 40X15 e F'e=210 Kglen + ENCOFRADO m 4400 29834 1.312.68
CCL-014 HOAMIGON EN CADENAS 20020 cm 16=210 Kalom2 « ENCOFRADD m 1,880 01,53 303.70
CCL-015 | MUROS DE HOAMIGON f'c =210 Kglom2 e = 0.20om + ENCOFRADO m 6.270 172.54 1.0681,84
CCL-016 | HORMIGON EN ESCALERAS + ENCOFRADO m 1.700 29217 44382
CCL-017 | HOAMIGON EN LOSAALIVIANADA o= 20 om. fe=210 Kgien@ + ENCOFRADO m 112,440 30.73 4.130,37
CCL-018 | ACERO DE REFUERZD g 318580 [ 1e0 5.076,08
CCL-018 MALLA ELECTROSOLDADA S mm x 13 X13 am m 36,700 7925 403 58
CCL-020 HOAMIGON EN VIGAS 20X30 em Fe=210 Kghn + ENCOFRADO ™ 2000 183481 306 .50
COL-021 HOAMGON EN LDSA ALIVIANADA = 15 om, fe=290 Kgkm2 + ENCOFRADO m 28200 352689 1.032.56
CCL-022 | HOAMIGON EN LOSAMACIZA o= 10 om_1e=210 Kglem2 « ENCOFRADO m 2750 | 25501 74353
HOAMIGON EN LOSAMACIZA 6= 5 em_ fe=210 m2 + ENCOFRADO ™ 24811

MANPOSTERIAS
CCL-023 MAMPOSTERIA DE SLOOUE e=10 om. 12677 138704
CccL-02¢ MAMFOSTERIA DE BLOQUE ==13 om 96150 1.737,20
EL 7 X 15 ¢m e=180 + ENCOFRADO 13,800 7833 125,09

8
8
;
#
®

B

E
§
|

CcCL-028 CONTRAPISO H.S. Te=180 Kghom2 (Pladra =15 om| m 50,020 34,360 748,60
CCL-028 ALISADO DE PISOS CON MORTERD 12 m 124,250 1550 24237
ccL-030 MASLLADO DE PISO; MORTERO 13 eprom =4 om m 124,250 7. 508 50
CCL-031 MASLLADO DE LOSA MORTERD 13 4 IMPERMWSILZANTE m 04.030 90,008 040 08

ENLUCIDOS

CCL-032 ENLUCIDO HORZONTAL PALETEADO FINO CON (MORTERO 13} m 108,300 8250 530 04
CCL-033 ENLUCIDO VERTICAL PALETEADO FINO CON (MORTERD 13) m 473,510 0440 308225
CCL-034 ENLUCIOO DE FAJAS (SECCIONES DE ANCHO « 30 oam) m 30120 2271 3203
CCL-03% ENMPASTADO PAREDES INTERIORES m 333,380 2539 831.33
CCL-03¢ EMPASTADO PAREDES EXTERIORES m 178,770 2873 31361
CCL-037 PINTURA DE CAUCHO INTERIOR: 2 MANOS ( cosio medio) m 333,380 2437 52403

PINTURA DE CAUCHO EXTERIOR; 2 MANOS (costo meda) 178,770 2500 31
PUERTAE Y VENTANAS DE ALUMINGD

cCcL-038 VENTANA FIJA DE ALUMMNIO NATURAL . vidio clwo 4mm m 7.300 38,794 28320
COL-040 VENTANA CORREDZA DE ALUMNIO NATURAL : vidrio ciaro 4mm m 1870 20,754 21379
cCL-04 VENTANA FIJA TIPO PROYECTAELE ALUMINIO NATURAL Y VDRIO 4mm m2 1.820 05,154 120,47
CCL-042 VENTANA CELOSIAS ALUMNIO CEDAL NATURAL ¥ VIDRIO 4mm CLARO m2 0330 00.Cot 3309

PUERTA CORREDIZA DE ALUMNIO NATURAL Y VIDRIO CLARD DE 4mm (2 x 1.80m ) m2 0.080 81873 454 31

CARPINTERIA Y CERRADURAS

CCL-044 PUERTA DE ENTRADA PRINCIPAL MADERA DE CEDRO u 1000 2952438 23920
CCL-043 PUERTAS 20070 NMDF BANOS u 3000 104333 313.00
PUERTAS 20020 MDF COCINA " 3.000 102833 30830
CCL-048 PUERTAS 2000030 MDF DCAMITORID [ 1.000 111,833 111,83
CCL-047 PUERTA SENCILLA MDF SIN ACABADOS PARA BODEGA o 1,000 56,080 56,10
CLOSET DE MADERA m 7.480 141088 1.008,08
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CCL-D4a MUEELE OE COCINA. alic | bajo B.200 173200 138344

CCL-D45 TAPA PUERTAALTD / BAJD 4000 8,348 3738
CCL-O050 MESON POSFORMADC FORMICA 4500 96873 a8
CCL-051 TAPA MARCOS VENTANAS 16560 4,708 7158
COLO52 CERAADURA DE BANO INETALADA [oosio meda) 3000 L Ba7 4428

CCL-053 CERAADURS LLEVE-LLAYE INSTALADA joosio medio] 4000 48,387 153.38
1.000 4877 48,73

71,300 3anz 23238

CCL-0% CERAADURA LLAYE-SEGURD INSTALADA joosio medio)
CCL-053 BARREDERA DE MADERA 2= 5.5 an

= REVEETIMIENTD DE PAREDEE.

CCL-O57 CERAMICA PARED 200030 om. | Coeso medio)
CCL-0% CERAMICA PARA PES0S DOSTO MEDIO 30 x 30 om
CCL-053 PIE0 DE FORCELANATD COSTO MEDID

CCL-DBY PORCELAMATD FARA GRADAE GRAIMAN 30wllom.
CCL-oot PARCIUET DE GLUAYACAN ALMENDAD, GUALTACO | 813 om)
CCL-DEZ REVEETIMIENTO DE MADERAE EM VENTANAS
CCL-DE3 CORNISA IDE MADERA 8 om.

CCL-D84 CORNISA DE MADERA 12.5 om.

CCL-DE3 PAEAMAND ¥ CUBIERTA DE WIDRID

CCL-D6S PAEAMANDE DE TUBO CUADRADD

CCL-DET PAEAMAND DE TUBO SENCILLO PARA TEARAZA
CCL-D8a CUBIERTA DE ¥IDRIO ¥ ESTRUCTUIRA DE ALUMNIO
: JHEE ELECTRICAS

COL-OT0 ILLIRATRLA CI0N

CCLOT1 TOMACORRIENTE MOAMAL 110V

45,220 338 Bi400

1,730 18333 2.7
21,610 31,308 677,28
14340 32 35 483 18
B2 B0 1T 1.236.10
130400 23479 336,48
58,700 B,738 2188

8,000 =T 13438
6.450 .38 13083
8,080 ] 41387

21,000 1.8 33787
26,000 24088 2033
‘SALIDA PARA TELEFONOD 7,000 11,078 81,08

'ﬁ-ﬂ- FEIEIEIEIEIEIEI B EIEN El ~ ElE B E ElE E E

CCLATE TASLERD DE CONTROL 4-8 PLIMTOS
CCLAOT3 PORTERD ELECTRICO

CCLAOTS CAJA FARA MEDIDOR [Incluyes accesorios)
CCL-O78 VARILLA COPERWELD

EE AGUA POTABLE

1,000 45,208 4837
2,000 11,873 237
136,388 220,33
1,000 1213 1333

8

CCLOm8 PUNTD DE AGLIA FRIAPVC 127 plo.

CCLA78 | PUNTD DE AGUA CALIENTE PYC 12 po. | 18000 | 1aes | =008
.
m
m

16000 13,304 24035

‘SALIDA PARA MEDIDOREE FWC 127
CCL-0al TUBERIAAGLA CALIENTE PVC 12°
CCL-oat TUEBERLA AGLIA FRIA PWC 102~
HETALACIONEE BEANITARIAS

1,000 88400 88,40
28 000 JAn2 5324
] 2p22 187,42

CCL-083 PUNTD DE DEEAGOE PVC 50 mm CON TUBERA ¥ SCCESDRICE pho
CCL-084 PUNTD OE DEBASUE PVC 75 mm CON TUBERIA ¥ ACCESDRIOS i 3,000 po R b 13083
iy
i
u
u
u

5,000 LT 24,80

CCL-0E3 PLNTD DE DESAGUE PVC 110 mm CON TUBERIA ¥ ACCESORIDS
CCL-O8% | BAJMANTE IDE AGUAS EERVIDAS PYC 110 mm CON TUBERIA
REJILLA INTERIOR DE PIS0 T3 mm

CCL-DaT SUMIDERD DE PATIOZ®

3,000 25,538 148,88
5300 8,938 4843
2000 2383 4,78
2000 2042 4,08

CCL020 | BOADILLO TINA DE BANO
CCL-oa TINA DE BAND 4 DUCHA MEZCLADDRA

1,000 22138 2214
2000 2467 433138

CCOL-083 MODORD TANOUE BAJD CACIOUE BLANCD
CCL-054 FREGADERD DE UN POZD &7 x 43 om (sin grilera)
CCL-093 LANANDERLA DE {1.40 mx 030 m| inciuys allsado de parsdss

8,000 126,508 41801
2000 Ta5T7 148,15
1,000 184184 134,18

mi
u
CoLoaz LAWAMANDE + GRIFERIA Y ACCEEORIOE u 0,000 TOSE0 £3488
u
u
u

S0N: CUAREMTA Y SEIS MIL CLUATROCIENTOS SEIS DOLARES CON SETENTA ¥ DCHD CENTAWE. 46406, 78
Loja, Woviembire @2l 2012
AREA DE CONSTRUCCICN VIVIENDW 12 mi
COSTO DIRECTO POR m' DE CONSTRUCCION § 386722
NOTA

El prasanta |stade dr neheos, fug analmado oom precios de maleniales. mano de chea v equipo par la ciedad de Loja. sl como amhian
Ins rendisianios de la cuadrils de Trshgjadones

La Camars o i Construccidn sugiens que 8 ke ooshns iechs 68 bes sume un 20% de Costs Indrackos. pan la cudad de Loja v in
2% para la Provincia.

En los Cosing Indimcios s inchiyn

Dirgroitn Témica S.00%
Eominsimcnn L
Moviizacon y Transporin [[EE
Gaslos i Firanoaminin 180
| Litidad A0
TOTAL a0
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-
St

2015

Mazda
$ 25800

@ m?iﬁgdo cafeteras exprass oster cafetera 3180 Q Regisiiate  Ingresa
Inicio > “cafeteras express oster cafetera 188" et B
Categorias Transmisar Fm D Mp3 Usb - wwnwmirosplayercom - Led, Control Para Escoger Carpeta A Solo § 6,99 Somos Distribuidores
Electrodomésticos (7)
Cocina (4)

Cafitera Para Cafe Espreso Y Cappuccino Oster @ U$s 245"

Industrias y Oficinas (2)
Delicatessen (1)

Ubicacian
Guayas (7)
Fichincha ( Quita ) (4)

N
Q
)]



MINEQUIMSA

Cliente: JAML GARCIA . T/0/0: LINAST22AE
reccion: SEOCA Pecha: < =
Z-14

elafcno

e e it

it Degcripcion Brecio  SubTotal
1 TANQUE ROTCPLAZ 2500 LTS INCL. ACCE3ORIOZ ¥ S 281.25 281.2

ARCZ DE GRRANTIA

ervacion: 8ukTotal 281.25
Jubtotal Ivz 12 281.28

Subtotal Iva 0 0.00

_—=crA\ PSS - IVA 33.78

o @
>
=

TOTAL: 31

e Ram of .!'accha F.

RUC. 11423354/5001

‘
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Arficie

VIGeENTE S CUBPS O O PARA COMPRAS DERTRG D=2
DONRA S0 INTAS TOND TING NE REFERENCIAS RANS

~

e Niwessh  Ohgpoes
2539593 .
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u Lujos y Accesorios
a4 L JII

auToLuaos CALLACANDO CAIN JOSE PEDRO

) Venta al por menor de accesorios, partes y piezas de vehiculos automotores
Dir.: Lauro Guerrero s/n entre José Antonio (& z[oia MES ARG
Eguiguren y Coldn / Cel.: 0969210444 |32
LOJA - ECUADOR e

Nt:rrﬁcgﬁ]\sngTA 000000025

(s )
Direccion:

RUC.CL Telf.:

Cant. DESCRIPCION P.Unit. | . V. Total

4 _|ledivgen  Je S pol2500
5 |Senpletico s oIS 2500

l//)f(‘ DYZWA N
RO TALLIO

& VALOR
TOTAL
Firma Autorizada Firma Cliente r 4
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DE: CARLOS EDUARDO GUAMAN

VENTA AL POR MENOR ESPECIALIZADA DE ARTUICULOS DE FERRETERIA, FABRICACION DE MOBILIARIO, COCINAS Y CLOSETS e

INSTALACIONES ELECTRICAS
DIRECCION: Av. 8 De Diciembre s/n Y Pio Montufar RUC: 1103265458001
TELEFONO: 0987133950
LOJA-ECUADOR
PROFORMA # 0007963
CLIENTE: JAMIL GARCIA FECHA: 22-06-2015
DIRECCION: EPOCA
RUC: 1104972268
VALOR
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO VALOR TOTAL
1|Juego De Comedor Para Cuatro Personas 190 190
1| Archivador De 1000mm X 2000mm 200 200
1|Butaca 90 90
1| Muebles De Cocina M2 180 180
1| Escritorio Recto De 600mm X 1500mm 220 220
1|Silla Giratoria Semireclinable Tipo Secretaria 175 175
1| Vitrina De Cristalerfa Con Perfil De Aluminio (3m2) 280 280
1 | Mesa de acero inoxidable de 3mm (800mm x 1500mm) 160 160
TOTAL 1495
IVA 12% 179,40
TOTAL INCLUIDO IVA 1674,40
Firma Cliente

FERROTEC

R-U C 1103265458007

De: Carfos
Celular: 0987133950 * 103 -£CUADOR
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FACTURA 003 - 001 - [V/?

Fecha de emision; Z "f / ~ é/ Ze> /‘.;

Sr.(es): _

Direccion:

@u@ .?

a0

9 Q-L

Guia de Remision: _

PQ(\;@ .

RUCICL: /] C CUFYTALR

MTfQ

b 21 0—3?:673\

CANT.

DESCRIBCION

V. UNITARIO

VALOR DE VENTA

|

%mn Q{L‘»"x K’ lo

e
=

Toff!::}g d& an/@a_

e

IMPRENTA Y ENCUADERNACION MENDEZ *Fabian Armando Méndez Flores *Tolf.:
2545668 *R.U.C.: 1101980223001 *Aut.: 2404 *Fecha de emision: 12/Junio/2015
Del 000001901 al 000002800 *Comprobante valido hasta: 12/Junio/2016

ORIGINAL: ADQUIRENTE/COPIA: EMISOR
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SUBTOTAL  US. §
LCSCUENTO  US. §
WA 0%US §
VA 12 %US. §
VALORTOTAL US. §




COTIZACION

Fecha: 92200 OS5 Teléfono: ...
. © o) >
Nombre: C)\ Xam l\ 6:3 C\D: (67-1s 1] }: e —
DB . A
Cddigo Descripcion PNP.
Wideomponebte LG $95400
Coc. veion  Moceb G$0.00
0,0 =
U382 Yndovoma . 343.00
Jicwsdma D D U% 0D
li= ToTAL Fis
A ILRET A o~
. LVIiLA GANGA Crédito Directo [_] Tarjeta de Crédito ]
LOJA
Cuota Inicial
237528 255 2§
TN S PaTQTes Saldo a financi
Vendedor: }-Av.0D. D SNE \ @ 23 CeIRGERIQ 14-68 3$ A 0(32)'"3""'3’
ENTRE BOLIVAR ¥ opy
NOTA: PRECIOS SUJETOS A CAMBIOS SIN PREVIO AVISO R ¥ SUCRE 48 ___%Interés
/"_'\\ ___ Cuotas Semanales | $ C/u | — Cuotas Mensuales | $ C/Ll
—4—L - J J $ Total a pagar
" (243+4)

COTIZACION

Nombre: G,. S;m\\ C’O \Q'\’A

(@770 [1] - e
D . A
Cadigo Descripcién P.V.P.
'UJQS(\\Q 2 Ostey L,/ s Mg 1Y
EoXiachnt Oste 4.99
i croond9s 189 .06
lhapoThE 515
Gbsorvadiones; , Crédito Directo [_] Tarjeta de Crédito[_]
e Cuota Inicial
. 28
. }Q ‘D ' ‘ Lo, Saldo a financiar
Vendedor: 40440, ..xmﬁe‘ﬁfﬁlpélgja[: ‘ 3$ oo
NOTA: PRECIOS SUJETOS A CAMBIOS SINHREIDIAYSO 48 % Interés
ETRE Coups soranaet’ | § O [t Gootns Wanmtit | % |
i i $ Total a pagar
(243+44)
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Distribuidora ESPERANZA ISABEL CHALCO JARAMILLO
VENTA DE PRODUCTOS DE LIMPIEZA

Dir.: Olmedo 12-24 y Mercadillo | lojalimpia2000@hotmail.com
Teléfonos: 07 2572996/ 0990329072 | Loja - Ecuador

Y 000001613

o
™
=

£ nyl
Fot
o
-
]

RUC FORMA DE PAGD: CONTABD
hireccidn:
Teléfono 3 F Yencimiento: 24-Jun-2015
Lantidad f Bescripcitn Precio Unit. | Precio Total
| i
'%%SE 2,500 2.9
99,000 79,00
0 1,500 1.5
1.00 LIMPION FAMITEX 1.23
IW“LEFQW?‘HEWE 18.00
' 3.30
1.0 }ETtFEEmr. i‘E‘Q 1 KILO 3.00
1,00 LAVA DE VALDE 5 KILOS 12,50
1.00 GL DE DESIWFECTANTE ‘..J 4.5
1.00 PAR DE GUANTES DE CAUCHD 1.40
1.00 FAR DE FUNDAS FLORAL ¥ 20 1.13
1.00 ESPONJA FIBRA X 3 VILEDA 240
1.00 ESPOMJA SCOTCH BRITE 0,43
Son: CIENTD SESEWTA Y WUEVE, 74/100 DOLARES Subtotals 15,35
Descuento: 0,00
Tz 18.19

TOTAL U5hs 169,74

Firma Suforizada

Fuma Autonizada Fnma Cliente

SE OTORGA CREDITO A INSTITUCIONES PUBLICAS Y PRIVADAS
Otros dicen VENDER to mismo, peno lo nuestro es de CALIDAD - RECUERDE: Que es mds banato que en el Mencado
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GRAFICA
A :

PROFORMA

Nro.. 002.000-000000320
Cliente: GARCIABERRY JaiL
Rue C/1104072288 Fecha: 23062015
Direcc.: EPOCA
Telef: 21076803 suario: FLOA

Cant. Cod Detaile V.nit. V.Total
{ VI RD AL R DISPALASER 75GR 3.0100 3
A ' BBF AZ BOLIGBICFNG AZUL 0.2520 6.5
* CLIPPEQUENO ALEX 0-32CAJA 001358 {.,1300 818
° GRAPAS ALFX 76 § DE 5000 UNIDADES { 5000 0.58
* £S5 18X20 CINTA SCOSH NEWSTAR 34 §.230 8.23
* PERFORADORAKYLTRIO UT8GRANDE PFK 45100 4 51
(R * GRAPADORAARTESCO NEGRAM-T27 34100 341
""" * THERAPR |ANCERPASOIASIM TIEY 02120 o
SUB}‘GW.;% DESCTO.| A% VA 12.00% | TOTAL USS

- 12404000 0.0000 310100 {43 1353

B e e

el

acrmsArInurD.
GBESERVACIGNES:

214



Villavicencio Valle

R.U.C. 1103665038001
NOTA DE VENTA

Blanca Flor

Dir.: Pasaje la Feue sn y Lauro Guerrero 001-001-

Telf.: 2577838 - 0999136094

N° 000000265

LOJA - ECUADOR

AUT. SRI. N° 1116009726

* Contribuyente Régimen Simplificado*
-

Monto Autorizado por Transaccién: Actividades de Comercio hasta $ 150.00

Cliente: GWSU T OCe ‘ LNAy

-

Direccion:

AZANZATINOCOROBER AUGUSTO + IMPRENTAIXELES* RU.C. 1102614102001 » SRI.Aut. N°2826 » £ E. 03Diciembref2014 VALOR TOTAL

+ Del: 000000201 ol 000000300 + Vélido hasta: 03/Diciembre/2015 + Documento Categorizado: Si

SON:

dolares

ORIGINAL: Adquirente « COPIA: Emisor

F) AUTORIZADA F) CLIENTE
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R.U.C.. Guia de Remision; - D:;“ga” Fe;::sde EmiSii':.m
Teléfono:

t Be | &0 1308 .
CANT. . DESCRIPCION P. UNITARIO | PRECIO/VENTA
A g Q& Mpecen . 10,00
) s tarker \oche . 12 12,

\ P IRES. TR Q'OO
{ [CchyeN & —\_E, g.n %D\Q\\C;\‘C\‘ { ,O Q
\\ SeNie  caasl\sy O 98
\ wla 9 Livag LOC
| co\G. Cocel P sanal Q us
\ g,u AYEX O‘ Q Q
| =)ot & mos\‘u 101 O 30
1| Uha da cagd 8 S0



SetC?;‘.liich

Servicio Técnico Computarizado en PC'S

ROFORNIA

<< No. >> 20150623
Nombres: Sr. Jamil Garcia Berru
Ventas: Irayda Velasquez Cuenca
Telefax/Celular: 2577787 /099 7 142743
[Fecha: 23-Jun-2015
De mis consideraciones:
Permitame presentarle a continuacion Ia cotizacién de los equipos de computacién que brinda nuestra
empresa:
|cAnTIDAD DETALLE P/UNIT PTOTAL |
1 |COMPUTADOR MODELO INTEL CORE i3 de 3,7GHZ 680,00 $680,00F
CASE ATX SUPER POWER 600W

Maimboard GIGABYTE GA-H81M-HD2 LGA1150 CORE i7-i5,DDR3,1:
Procesador INTEL CORE I3 -4170 3.7GHZ 3M Cache

4GB de memoria DDR3 Dimms PC-1600 KINGSTON/ADATA
Disco duro de 1TB.SERIAL ATA de 7200RPM WESTER DIGITAL
Tarjeta de Video Omboard

Tarjeta de SonidoOMBOARD

Tarjeta de Red 10/100 omboard

Card Reader (Lector de Memorias)

DVD-RWriter SAMSUNGI/LG 20X

Mouse OPTICQ GENIUS netscroll PS/2

Teclado MULTIMEDIA GENIUS en espaiiol

Parlantes Genius SP-S110

Monitor LED LG 20" 20M37A-B LED 1600X900 BLACK
REGULADOR DE VOLTAJE CDP DE 1000VA. 8 TOMAS

Gratis:
Cobertores, Mause Pad
1 IMPRESORA EPSON L210 (IMPRESORA, SCANNER Y COPIADORA) $ 310,00 $310,00
CON SISTEMA DE TINTA CONTINUA
1 |CAJA REGISTRADORA METALICA BEMATECH/DYNAPOS $ 80,00 $80,00
1 TV LED DE 32" LG MODELO 32LB580B SMART LED WIFI 3-USB HD-TV $ 680,00 $680,00

1 TOTALL——$1700)]

Nota: Un afio de garantia en todo el equipo bsjo defectos de fabricacion y
ensamblaje, Instalacion gratis dentro de la ciudad, esperamos poder servirle.

LOS PRECIQS YA INCLUYEN IVA.-

Dir: Calle Ejosé Maria Pefia entre mercadillo y Azuay m Loja - Ecuador
() EPSONCanon Maxtor lm m &\ | Microsot
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ANEXO N° 23

i
CCLEC er
Corporacién Eléctrica del Ecuador

GENSUR

DATOS REGISTRADOS POR LA EMPRESA “CELEC EP”

El siguiente cuadro muestra el nimero de personas que han visitado la Central Edlica Villonaco.

Esto es un promedio mensual.

MESES ANO ANO
2013 2014
enero 1452,00
febrero 1258,00 1030,00
marzo 658,00 1066,00
abril 1896,00 1266,00
mayo 1489,00 2119,00
junio 958,00 1654,00
julio 2147,00 2626,00
agosto 2945,00 4005,00
septiembre  2140,00 1635,00
octubre 1689,00 3494,00

noviembre 2144,00 3829,00
diciembre 2119,00 2562,00
TOTAL 19443,00 26738,00

217



ANEXO N° 24

(=3 BT ]

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

FACULTAD DE TURISMO YPREEER‘E"AEI['{H AMBIENTAT.,
HOTELERIA Y CASTREOMOATA

CARRERA DE TURISMO ¥ PRESERVACION AMBIENTAL

TESIS PREVIA LA OBTENCION DEL TITULO DE INGENIERA
EN EMPRESAS TURISTICAS ¥ AREAS NATURALES

“FROYECTO DE FACTIEILIDAD PARAT A EREA{.IG‘GI' DE
UN CENTRO TURISTICO CON TECZ*TGLGGIA VIETUAL EN
LAS INSTALACIONES DEL TELEFERICO DE LA CIUDAD DE

QUITO."

AUTOEA:

Sria. REuth Marcela Suntasi Jaramillo

DIRECTOR:
Dr. Héctor Lépez Bastidas]

Ano Lectivo
2007
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2 13.- PROYECCION DE LA DEMANDA

Para podsr deferminar 13 demanda potencial para &l proyectn de fackhildad se
emplean kos datos proporcionados por o telefenco como e muestran a
confinuacion;

FLUJO DE TURISTAS EXTRANJEROS GUE VISITAN EL TELEFERICO

ARODE

MEIEL 2008 a7
Enarn - 38.063
Fabirero - 38.032
Marzo - 35.109
Abrl - 21076
Mayn - 28.671
Jurila - .
Julls - £4.5R5
Agocty T T B
Eepthemnbrs| 33055 | 2B.EST
Ciodutre 1.3H 18.605
Mivelembrs | 35574 -
Diolsmbre | 3&.147

213.1.- Demanda Potencial Proyectada Mensualmente

El comportamients del nimern de furstas extranieros que realizan |as visitas al
telefericn tiene una tendencia imegular por lo cual se determinara a tasa de
orecmiento para los datos y se empleara [a menor de ellas para obtener |3

demanda proyectada.

¥
PLAN INTEGHAL DE MARSETING TURSTICO DE ECUADDH Fases I S1C. Cr. Josep Chins Diclambss
01
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M. Turisiss de Mo Turisiss

Mo Turstasde  _ Agosto 2007 de juko 2007 0
Agosto 2007 NO. TUNsEs
de julla 2007
58312 - bhigER
Mo Tunstss de Agosto 2007 = " 100 = 3%

58 500

Una wez determinada que & menor incremento en & numero de turistas
exfranjeros que visitan y hacen uso dal teleferico que fue en agosto del ano
2007 con un 3%, este es e porcentale (teniendo una observacion pesimista)
que permite obtener la demanda potencial mensualmente para los 10 aros del
proyecio.

Con los datos proporcionados por el Telefénico (datos del afio 2008 desde
agosto a diciembre y del ano 2007 de enem a octubre) v aplicando la tasa del
%, como se determing anteriomments, mes a mes para toda la vida Ot ded
proyecio.

Las formulas para & caloulo de ka proyeccion del nimero de usuanios del CTV
s |a siguients

Q= Y

Tl

B ==

0 Mumero de turistas mensuales, usuarios del CTV proyectado.
0. Mimemn de turstas mensuales.

L Tasa de crecimients del numero de turistas determinadol3%)
e Mumero de turistas anuales, usuarios ded CTV proyectado,
n Mumen de meses.

E{;'__J, : Sumatoria del nimero de furstas mensuales proyectado.

220



CUADRD 213

DEMANDA POTENCIAL PROYECTADA MENSUALMENTE

2008 | HO7T | 2008 ) M | 200 | 3D | AT | 20f% | B | 36 | 3@ | 30
Endro ThORD [ 300 | 40 | 1% ) SlMD [ 44Nl [ aDadd [ el |4AliT|daced |E1E
Febraro SHOBD | BTI | A0%E | 41EED | ADE0S | SO0 | GRAMD [ 4T 4ANTE 4380|5100
Hamo 408 | MRl | 3T | NE3eE | WE(D | 40700 | 1N | ANED | dAdTH|dial |4
Abl JT078 [ 7888 | ZTXE | IGCRT | MLATY [ 30080 | 3033 [ 300 ) M9 3RIE |30
M AN | T4 | IRS | B4 | DG | 20N ) AT | ZEOD ) 3iTE | MAD | G4
Jurk 31770 [ 30723 | 3AT0E ) BTG | 3757 [ 6830 | 37335 [ 3073 | 40045 ) 4145 | 42656
Julle GAGR | 50.206 | STEC | SBES | G1AMR [ GI.260 | GEASH [ G713 |EAAZ | M2 | T3k
AQOGtD GAGID | G093 | ER.O01 ) 2741 | E1M | G | GEJEY | 87230 | GHT ) 1AM [ TRAT | TEETS
Saptiambre S.065 | 1867 | 295D | Mlds | MEE | LMW NIE | Mo | 1M | 33| NAQ [ R
Oofubre 27308 [ 18406 | 13.163 | 14738 [ 20030 [ D0 | 11.56Q | Z2.0M5 | Z2aED [ ZRSeR [ MJT (2500
Noiiambre 2674 | Zeddd | IT.030 | ZROE | JRRSE | M7ed | 30656 | 3576 | HEZ1 ) BLAG [ WA | 5N
Dlpiemeee ST [ 30T ) BT | T3 | A3 [ i ) AT ) S137 ) 43 (A 4R (40
Fromadio Anual 1 ) SRBAT | MATI0 [ 307H) | 3OENM | TG ) MR | AD1GE | Afass | 2B | 4LETD) ARG | deRdT

1 s il o, al b cerc ol c c e ceci s ok i comesginienies
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INIFERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

2132 - Demanda Potencial Proyectada Anual

Con los datos obtenidos se procede a conseguir & promedio por ano para
determinar asi |a demanda potencial anual (utilizando e meétodo de proyecdon
lineal) para el proyects de factbiidad de CTV.

CUADRO 2132
DEMANDA POTEMCIAL PROYECTADA AMUAL

Ano Demanda Pofencial
Al oy
AU Mo
2008 2875
2008 6.8
2010 AT E20
211 AT
2012 4 3
2013 41 447
2014 47 5eg
Al15 43470
Al16G 45 2k
2017 45 847

213.3.- Demanda Insatisfecha

Fara establecer |la demanda nsatisfecha que cubriria & proyecto de factibilidad
oon las condiciones presentadas, se procede de la siguente manera: a la
demanda potencial proyectada se le resta 3 oferta swistents, el proyecto no
presenta competidores por lo cual la oferta es cero, determinando asi la
demanda insatisfecha del mercado, porcentaje que cubria & proyecto de
factibilidad.
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ANEXO N° 25
REGLAMENTO INTERNO DE TRABAJO
CAFETERIA VILLONACO S. A.
CAPITULO |

DISPOSICIONES PRELIMINARES

Art. 1.- El presente Reglamento Interno de Trabajo, tiene por objeto establecer
con claridad el conjunto de reglas obligatorias de caracter técnico o
administrativo, a las cuales deben sujetarse tanto la empresa CAFETERIA
VILLONACO S.A. como sus empleados (as), en la ejecucién o prestacion
efectiva de sus labores, para la buena marcha de la empresa y la dignificacion

de las relaciones laborales existentes entre ellos.

Art. 2.- CAFETERIA VILLONACO S.A., es una Sociedad Anonima, de Capital

Variable, domiciliada en la ciudad de Loja, aledafia al parque edlico Villonaco.

Art. 3.- Las actividades principales de la Sociedad, son:

a) La produccion de alimentos y bebidas.

b) La prestacion de servicios de cafeteria.

Art. 4.- Las disposiciones del presente reglamento, son de cumplimiento
obligatorio tanto para la sociedad como para ellla empleado(a) y las
infracciones que se causen al mismo, daran lugar a la aplicacién de la sancion
respectiva, sin perjuicio de las disposiciones y sanciones que establece el
Cddigo de Trabajo y aquellas emanadas de las distintas fuentes de Derecho

Laboral.
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Art. 5.- El presente Reglamento Interno de Trabajo y todas las
disposiciones que lo conforman, asi como sus modificaciones, seran aplicables

a los/las empleados(as) que laboran para la empresa.

Art. 6.- La administracién de la sociedad CAFETERIA VILLONACO S.A,,
dependera directamente de una Junta General de Socios, que esta integrada
por dos miembros propietarios, segun se establece en la Escritura de
Constitucion de la empresa, delegandose la maxima autoridad de representar
judicial, extrajudicialmente y el uso de la firma social a los miembros el
administrador general, y sera quien evaluara las labores que realice la
empresa. Para efecto de que la sociedad pueda llevar a cabo sus funciones, se

han creado los departamentos y areas que se detallan a continuacion:
a) Junta General de Socios;
b) Administrador General;

c) Representante Legal esporadico;
d) Departamento Financiero; y,
e) Departamento Operativo.

Art. 7.- Para efectos de administracion y disciplina interna, el Representante
Legal o a quien éste faculte, tendra autoridad para seleccionar, transferir,
suspender y dar por terminado el Contrato Individual de Trabajo de los/las
empleados(as) asi como de imponer a los demas, sanciones disciplinarias de
acuerdo a las estipulaciones establecidas en este Reglamento y las demas
fuentes de derecho laboral.
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CAPITULO I
REQUISITOS DE INGRESO

Art. 8.- Previo a que un aspirante pueda ingresar como empleado(a) de la
cafeteria debera presentar para efectos de informacion y registro los requisitos
establecidos en el Manual de Procedimientos para la Contratacion de Personal

de la Sociedad, los cuales son:

» Llenar formulario de solicitud de empleo.

» Curriculum Vitae con fotografia reciente.

» Certificado de estudios que demuestre la educacion formal recibida por el
solicitante.

» Solvencia de buena conducta extendida por un administrador de servicio
similar.

» Fotocopias de Documentos personales.

Art. 9.- La empresa se reserva el derecho de verificar por cualquier medio los
datos que consten en los documentos presentados y lo manifestado por el

solicitante en el formulario de solicitud de empleo correspondiente.

Art. 10.- La empresa celebrard por escrito el contrato individual de trabajo con

cada empleado(a), el cual debera contener:

a. Nombre, apellido, sexo, edad, estado civil, profesion u oficio, domicilio,
residencia y nacionalidad de cada contratante;

b. Namero, lugar y fecha de expedicion del Documento Unico de Identidad
del empleado(a) y del representante de la empresa.

c. El trabajo que bajo la dependencia del patrono, se desempefiara,
procurando determinarlo con la mayor precision posible;

d. La fecha en que se iniciara el trabajo. Cuando la prestacion de los
servicios haya precedido al otorgamiento por escrito del contrato, se
hara constar la fecha en que el empleado(a) inicié la prestacion de

Servicios;
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e. El lugar o lugares en que habran de prestarse los servicios y en que
debera habitar el/ la empleado (a), si el patrono no se obliga a

proporcionarle alojamiento;

—

El horario de trabajo;

El salario que recibira el/la empleado(a) por sus servicios;

= Q@

Forma, periodo y lugar de pago;

i. Lugary fecha de la celebracién del contrato;

j. Las demas estipulaciones en que convengan los contratantes;

k. Firma de los contratantes.
Art. 11.- El contrato individual de trabajo se extendera por escrito en tres
ejemplares: un ejemplar que se enviara para su registro y aprobacién en el
ministerio de Trabajo, donde quedara el triplicado, el duplicado para el/la

empleado(a) y el original quedara en la empresa.

Art. 12.- En los contratos individuales de trabajo podra estipularse que los
primeros treinta dias seran de prueba. Dentro de este término, cualquiera de

los contratantes, podran dar por terminado el contrato sin expresion de causa.

Si antes de transcurrido un afio se celebra un nuevo contrato entre las mismas
partes contratantes y para la misma clase de labor, no podra estipularse
periodo de prueba en el nuevo contrato.

Art. 13.- Los/Las empleados(as) de la sociedad estan obligados a conocer las
atribuciones de su cargo, de acuerdo a la descripcion del puesto, informacion
general de la Sociedad, los estandares de ética del trabajo, las estipulaciones
de este Reglamento y las que se dicten en el futuro, informacion que sera
anexada al contrato individual de trabajo o en su defecto sera entregada al o a

la empleado(a) el primer dia de trabajo.
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CAPITULO IlI

DIAS Y HORAS DE TRABAJO

Art. 14.- Las Jornadas de trabajo de la empresa son compartidas y son las que

se detallan a continuacion:
AREA ADMINISTRATIVA
De MIERCOLES a DOMINGO de 10:00 am a 18:00 pm.

Receso: AL administrador general que labore dentro de esta area, se le
otorgara un receso de 1 hora con ajustes de acuerdo a las actividades que

haya que realizar en la empresa.
AREA FINANCIERA
De MIERCOLES A DOMINGO de 10:00 am a 18:00 pm.

Receso: A los/las empleados(as) que laboren dentro de esta area, se les
otorgara un receso de 1 hora con ajustes de acuerdo a las actividades que

haya que realizar de acuerdo al giro de la empresa.

Descanso: dias lunes.

DEPARTAMENTO OPERATIVO
De MIERCOLES A DOMINGO de 10:00 am a 18:00 pm.

Receso: A los/las empleados(as) que laboren dentro de este departamento, se
les otorgara un receso de 25 minutos a la hora del almuerzo con reajuste de

acuerdo a las actividades que se desarrollen en el momento.
Descanso: lunes y martes

En el caso de que el Patrono requiera establecer otros horarios que

sobrepasen las ocho horas diarias establecidas en el Codigo de Trabajo en una
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jornada laboral, este podr4, previo acuerdo con los/las empleados(as),
aplicarlos, solicitando ademas la correspondiente autorizacion de la Direccién

General de Trabajo del Ministerio de Trabajo.

Art. 15.- Las labores que se ejecuten en horas nocturnas se pagaran, por lo
menos, con un veinticinco por ciento de recargo sobre el salario establecido

para igual trabajo en horas diurnas.

Los trabajos que por fuerza mayor, como en caso de incendio, terremoto y
otros semejantes, tuvieren que realizarse excediendo a la jornada ordinaria, se

remuneraran solamente con salario basico.

Art. 16.- Todos los/las empleados(as) deben observar puntualidad tanto al
ingreso como en la salida de sus labores, de conformidad con el presente
Reglamento. Para dichos efectos, la empresa instalara los controles que estime

convenientes.

Art. 17.- Los/Las empleados(as) deberan marcar las horas de entrada y salida

personalmente mediante el sistema de registro que disponga la empresa.

Art. 18.- Los/Las empleados(as) tienen la obligacibn de presentarse

puntualmente a sus labores para la iniciacion de su jornada de trabajo.

Se considera llegada tarde el presentarse después de la hora designada para

el inicio de labores, salvo que la causa sea debidamente justificada.

Art. 19.- El/La empleado(a) que no pueda asistir al desempefio de sus labores,

debera dar aviso inmediato, por el medio mas idoneo, a su jefe inmediato

228



superior, quien tendra la facultad de establecer la veracidad del motivo aducido.
El/lLa empleado(a), inmediatamente al volver a sus labores, debera comprobar
la causa justa que origind su inasistencia, en caso contrario, no tendra derecho
a la remuneracion del dia de descanso semanal por no haber completado la

semana laboral.

Art. 20.- Se reconoce un periodo de tolerancia de diez minutos semanales por
retraso en las entradas de la hora sefialada para el inicio de la jornada de
trabajo, sin perder el derecho a la remuneracion completa de la respectiva

jornada y descanso semanal.

Los/Las empleados(as) que no completen su semana laboral sin causa
justificada, o acumularen mas de diez minutos en la misma semana, por retraso
en las entradas de la hora sefialada en el horario de trabajo establecido en el
presente Reglamento, no tendran derecho a la remuneracion de su dia de

descanso.

CAPITULO IV

LUGAR, DIAYY HORA PARA EL PAGO DE SALARIOS, COMPROBANTES
DE PAGO

Art. 21.- El sueldo sera estipulado libremente; pero no sera inferior al salario

basico vigente.

Art.22.- El salario no se puede compensar. La empresa, podra retener hasta en
un veinte por ciento para cubrir en conjunto obligaciones alimenticias,

cotizacion al seguro social e impuestos.
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Art.23.- El administrador esta obligado a llevar planillas o recibos de pago en
gue consten, segun el caso, los salarios ordinarios y extraordinarios
devengados por cada empleado(a); las horas ordinarias y extraordinarias
laboradas en jornadas diurnas o nocturnas; y los dias habiles, de asueto y de
descanso en que laboren. También constaran los salarios que en forma de

comisioén se hayan devengado y toda clase de cantidades pagadas.

Dichos documentos deberdn ser firmados por ellla empleado(a). El/La
empleado(a) recibira si lo solicita, una copia de sus recibos de pago, en la que
se hara constar todos los elementos de su remuneracion y de los descuentos

gue se han practicado sobre la misma.

Art.24.- Debera remunerarse con salario basico de un dia, aquel en que solo

se laboren las horas necesarias para completar la semana laboral.

Art.25.- El sueldo devengado por los/las empleados(as), les serd pagado en
moneda de curso legal, mediante depdsito en cuenta bancaria a nombre del/ de
la empleado(a), a quien se le entregara personalmente el comprobante de pago
mensual, en donde se detalla el salario devengado.

Art. 26.- La Sociedad verificara todos aquellos descuentos que en concepto de
seguridad social, impuestos, embargos, préstamos o cualquier otro concepto,
determine o permita la ley. En todo caso tales descuentos deberan constar en

el recibo de pago respectivo.
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CAPITULO V

DESCANSO SEMANAL

Art. 27.- Cuando de comun acuerdo con la empresa, los/las empleados(as)
laboren en el dia que legal o contractualmente se les haya sefialado para su
descanso semanal, tendrdn derecho al sueldo percibido, como horas
suplementarias, asi como sefiala el Art. 93 numeral cuatro del Cdodigo de

trabajo.

Art. 28.- El dia de descanso compensatorio, sera remunerado con salario

basico y debera concederse en la misma semana laboral o en la siguiente.

El dia de descanso compensatorio se computara como de trabajo efectivo para

los efectos de completar la semana laboral en que quedare comprendido

CAPITULO VI

ASUETOS

Art. 29.- La Sociedad establece como dias de asueto remunerado los

siguientes segun el Art. 102 del Cddigo de Trabajo.
a) Primero de Enero (Afio Nuevo);

b) viernes y sabado de la Semana Santa;

Lunes y martes de carnaval y viernes santo;

c) Primero de Mayo y 24 de mayo (Dia Internacional del Trabajo y batalla de
Pichincha);

d) diez de Agosto (independencia);
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e) dos y tres de noviembre (difuntos e independencia de cuenca);
f) veinte y cuatro de mayo (batalla de pichincha); y
g) Veinticinco de Diciembre (Dia de Navidad).

Art. 30.- Los/Las empleados(as) que de comun acuerdo con la empresa
trabajen en dia de asueto, devengaran un salario extraordinario integrado por el

salario ordinario mas un recargo del ciento por ciento de éste.

Si trabajan en horas extraordinarias, el célculo para el pago de los recargos
respectivos se hara en base al sueldo percibido y de acuerdo lo sefialado en el

cbdigo laboral.

Art. 31.- Si coincidiere un dia de asueto con el dia de descanso semanal, el/la
empleado(a) tendra derecho Unicamente a su salario basico; pero si trabajare

en dicho dia, tendra derecho a la remuneracion especial.

CAPITULO VII

VACACIONES ANUALES

Art. 32.- Después de un afio de trabajo continuo en la sociedad, los/las
empleados(as) tendran derecho a un periodo de vacaciones individual, cuya
duracion sera de quince dias, los cuales seran remunerados con una
prestacion equivalente al salario ordinario correspondiente a dicho lapso De
acuerdo al Art. 104 del Cadigo Laboral Vigente.

Art.33- Todo empleado(a), para tener derecho a vacaciones, debera acreditar
un minimo de doscientos dias trabajados en el afio, aunque en el contrato
respectivo no se le exija trabajar todos los dias de la semana, ni se le exija

trabajar en cada dia el maximo de horas ordinarias. Ademas la empresa
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entregara cada afio las utilidades correspondientes a cada trabajador, décimo

tercero y cuarto sueldo correspondiente.

Art. 34.- La empresa debe sefalar la época en que el/la empleado(a) ha de
gozar las vacaciones y notificarle la fecha de iniciacién de ellas, con treinta dias

de anticipacién por lo menos.

Art. 35.- Se prohibe compensar las vacaciones en dinero o en especie.
Asimismo se prohibe fraccionar o acumular los periodos de vacaciones; y a la
obligacion de la sociedad de darlas, corresponde la de el/la empleado(a) de

tomarlas.

CAPITULO VIII

OBLIGACIONES Y PROHIBICIONES PARA LOS/LAS EMPLEADOS(AS)

Art. 36.- Son obligaciones de los/las empleados(as):

1) Desempefar el trabajo convenido. A falta de estipulacidbn deberan
desempeiniar el que la sociedad o sus representantes les indiquen siempre
que sea compatible con su aptitud o condicion fisica y que tenga relacion

con el negocio.

2) Obedecer las instrucciones que reciban de la sociedad o de sus

representantes en lo relativo al desempefio de sus labores;

3) Desempeifiar el trabajo con diligencia y eficiencia apropiada y en la forma,

tiempo y lugar convenidos;
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4)

5)

6)

7

8)

9)

Guardar rigurosa reserva de los secretos de la sociedad, de los cuales
tuvieren conocimiento por razébn de su cargo y sobre los asuntos

administrativos, cuya divulgacion pueda causar perjuicio a la sociedad;

Observar buena conducta en el lugar de trabajo o en el desempefio de
sus funciones;

Restituir a la sociedad en el mismo estado en que se los entregd los
materiales que ésta les haya proporcionado para el trabajo y que no
hubieren utilizado, salvo que dichos materiales se hubieren destruido o
deteriorado por caso fortuito o fuerza mayor o por vicios provenientes de

su mala calidad o defectuosa fabricacion;

Conservar en buen estado los instrumentos, maquinarias y herramientas
de propiedad de la Empresa, que estén a su cuidado, sin que en ningun
caso deban responder del deterioro ocasionado por el uso natural de
esos objetos, ni del ocasionado por caso fortuito o fuerza mayor, ni del

proveniente de su mala calidad o defectuosa fabricacion;

Prestar auxilio en cualquier tiempo que se necesite, cuando por siniestro
0 riesgo inminente dentro de la sociedad, peligren la integridad personal

o los intereses de la sociedad o de sus compafieros de trabajo;

Someterse a examen meédico cuando fueren requeridos por la sociedad o
por las autoridades administrativas con el objeto de comprobar su estado

de salud;

10)Observar estrictamente todas las prescripciones concernientes a higiene,

seguridad y disciplina, establecidas por las leyes, reglamentos y

disposiciones administrativas y aquellas indicadas por la empresa para
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seguridad y proteccién de los/las empleados(as) y de los lugares de

trabajo;

11)Cumplir con el presente Reglamento Interno de Trabajo;

12)Las demas que se les impongan en el Codigo de Trabajo y demas

fuentes de obligaciones laborales;

13) Hacer del conocimiento del Administrador General, sobre cualquier
anomalia observada en el cumplimiento de sus labores, asi como los
desperfectos o0 condiciones defectuosas que presentaren las
herramientas o0 equipos propiedad de la sociedad, en cuanto tengan

noticias de ello;

14)Presentarse al trabajo con el uniforme correspondiente para el
desempeiio de sus labores cumpliendo con utilizarlo durante las horas de

trabajo;

15)En caso de ser necesaria la salida de equipo o herramientas de la
sociedad, sera indispensable comunicarlo al jefe inmediato superior y/o al
supervisor y solicitar el permiso correspondiente, el cual detallara las
caracteristicas de los bienes de que se trate y estara firmado y sellado

por quien corresponda;

16)Mantener el aseo y orden necesario segun indicaciones de la empresa en
el area de trabajo y de las herramientas y equipo que estén bajo su

responsabilidad;
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17)Observar normas de aseo y limpieza al utilizar los servicios sanitarios,

cafeteria y demés dependencias de la empresa;

18)Durante el trabajo, evitar discordias y desavenencias con sus superiores

0 comparieros de trabajo;

19)Atender con educacion y respeto al cliente por razon de su cargo, a las
personas con quienes tenga que tratar asuntos relacionados con la

sociedad;

20)Dar aviso inmediato a la persona encargada de Recursos Humanos de

cualquier cambio que efectlie en la direccién y estado familiar;

21)Justificar su ausencia de los cursos de capacitacién y entrenamiento que
imparta la empresa;

22)Asistir a cursos de adiestramiento y capacitacién que la empresa otorgue
a sus empleados(as), para superar sus capacidades y conocimientos

relacionados con su trabajo.

Art. 37.- Se prohibe a los/las empleados(as):

1) Abandonar las labores durante la jornada de trabajo, sin causa

justificada o licencia del patrono o jefes inmediatos;
2) Emplear los utiles, herramientas y equipos suministrados por la

empresa, para objeto distinto de aquél a que estan normalmente

destinados o en beneficio de personas distintas del patrono;

236



3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Hacer cualquier clase de propaganda en el lugar de trabajo durante el
desempeiio de las labores;

Portar armas de cualquier clase durante el desempefio de las labores, a
menos que aquéllas sean necesarias para la prestacion de los servicios;

Dormir durante la jornada de trabajo;

Ingerir bebidas embriagantes o hacer uso de narcéticos o drogas en las
instalaciones de la sociedad o desempefar sus labores en estado de
ebriedad o bajo la influencia de un narcético o droga. Asi mismo, se
prohibe portar, introducir o mantener bebidas embriagantes, narcoéticas o
drogas en las instalaciones de la sociedad. Fumar, es permitido

Unicamente en el area designada;

Comer e ingerir bebidas de cualquier tipo fuera de los lugares y areas

sefaladas para ello;

Realizar actividades peligrosas que puedan causar dafios a sus
comparfieros, tales como: peleas, rifias u otros actos inmorales e

inapropiados dentro de las instalaciones de la Sociedad,;

Permanecer o transitar en areas de circulacion o acceso restringido, o
permanecer en los recintos de la sociedad fuera de las horas laborales,

sin previa autorizacion;

10) Manchar, destruir o en general alterar el material en los boletines

colocados en las instalaciones de la empresa;

11) Falsificar o alterar de cualquier manera los registros de la empresa,;
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12) Negarse a cumplir con las instrucciones que en forma clara, verbal o por

escrito, reciban del Gerente, Jefe y/o supervisor siempre y cuando sean

para el desempefio de sus labores.

CAPITULO IX

OBLIGACIONES Y PROHIBICIONES PARA LA EMPRESA

Art. 38.-

2)

3)

4)

5)

6)

7

Son obligaciones de la Empresa:

Pagar a el/la empleado(a) su salario en la forma, cuantia, fecha y lugar
establecidos en el Capitulo V del presente Reglamento;

Pagar a el/la empleado(a) una prestacion pecuniaria equivalente al
salario ordinario que habria devengado durante el tiempo que dejare

de trabajar por causa imputable al patrono;

Proporcionar el/la empleado(a) los materiales necesarios para el
trabajo, asi como las herramientas y Cutiles adecuados para el
desempefo de sus labores, cuando no se haya convenido que el/la
empleado(a) proporcione estos ultimos;

Proporcionar un lugar seguro para guardar las herramientas y utiles de
el/la empleado(a), cuando éstos necesariamente deban mantenerse en
el lugar donde se prestan los servicios. En este caso, el inventario de
herramientas, equipos y Utiles debera hacerse siempre que cualquiera
de las partes lo solicite;

Guardar la debida consideracibn a los/las empleados(as),
absteniéndose de maltratarlos de obra o de palabra.

Conceder licencia a el/la empleado(a):

a) Para cumplir obligaciones de caracter publico establecidas por

la ley u ordenadas por autoridad competente.
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b) Para cumplir las obligaciones familiares que racionalmente
reclamen su presencia, como en los casos de muerte o
enfermedad grave de su conyuge, de sus ascendientes y
descendientes; lo mismo que cuando se trate de personas que
dependen econémicamente de él y que aparezcan nominadas en
el respectivo contrato de trabajo o, en su defecto, en cualquier

registro de la sociedad. Esta licencia durara el tiempo necesario; y

c) Para que durante el tiempo necesario pueda desempefiar las
comisiones indispensables en el ejercicio de su cargo, si fuere
directivo de una asociacion profesional, y siempre que la

respectiva organizacion la solicite;

8) Pagar a el/la empleado(a) los gastos de ida y vuelta cuando, por
razones del servicio, tenga que trasladarse a un lugar distinto del de su

residencia;

9) Cumplir con el correspondiente reglamento interno de trabajo;

10)Velar porque el trato otorgado a los/las empleados(as) sea de mutuo
respeto y consideracion en el desemperfio de sus labores, tratando que
dicha conducta sea imitada por sus superiores inmediatos en el
trabajo;

Art. 39.- Se prohibe a la empresa:

1) Exigir a sus empleados(as) que compren articulos de cualquier clase en

establecimientos o a personas determinadas, sea al crédito o al contado;

2) Exigir o aceptar de los/las empleados(as) gratificaciones para que se les
admita en el trabajo o para obtener algun privilegio o concesién que se

relacione con las condiciones de trabajo;
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3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Tratar de influir en sus empleados(as) en cuanto al ejercicio de sus
derechos politicos o convicciones religiosas;

Tratar de influir en sus empleados(as) en lo relativo al ejercicio del derecho

de asociacién profesional,

Hacer por medios directos o indirectos, discriminaciones entre los
empleados(as) por su condicion de sindicalizados o tomar represalias

contra ellos por el mismo motivo;

Retener las herramientas u objetos que pertenezcan a sus empleados(as),
para garantizar el cumplimiento de las obligaciones de éstos; o para
hacerse pago a titulo de indemnizacion por los dafios y perjuicios que les

hubieren ocasionado o por cualquier otra causa,

Hacer o autorizar colectas 0 suscripciones obligatorias entre sus

empleados(as);

Que sus Representantes Patronales dirijan los trabajos en estado de
embriaguez, bajo la influencia de narcéticos o drogas enervantes o en

cualquier otra condiciéon anormal anéloga;

Pagar el salario con fichas, vales, pagarés, cupones o0 cualesquiera otros

simbolos que no sean moneda de curso legal;

10)Reducir directa o indirectamente los salarios que pagan, asi como suprimir

0 mermar las prestaciones sociales que suministran a sus empleados(as),

salvo que exista causa legal;
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11)Ejecutar cualquier acto que directa o indirectamente tienda a restringir los
derechos establecidos en el Cédigo de Trabajo y demas fuentes de

obligaciones laborales que se les confieren a los empleados(as); v,

12)Establecer cualquier distincidon, exclusién o preferencia basada en motivos
de raza, color, sexo, religion, opinion politica, ascendencia nacional u origen
social, salvo las excepciones previstas por la Ley con fines de proteccion de
la persona del empleado(a);
CAPITULO X

SEGURIDAD E HIGIENE EN EL TRABAJO

Art. 40.- La empresa mantendra las instalaciones en estado de limpieza,
salubridad e higiene observando las normas que sobre el particular emanaran

de los organismos estatales y municipales competentes.

Art. 41.- Es obligacion de los/las empleados(as) cumplir con las normas de
seguridad e higiene, asi como con las recomendaciones técnicas referentes al
uso y conservacion del equipo que le sea suministrado para prestar sus

servicios, y al uso y mantenimiento de las protecciones de dichos equipos.
CAPITULO XI
BOTIQUIN

Art. 42.- La sociedad mantendra en lugares accesibles y para uso gratuito de
todos los/las empleados(as) a su servicio, un botiquin equipado con los
medicamentos y enseres necesarios en la forma que determine el cuerpo de

bomberos de Loja.
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CAPITULO XlI

DISPOSICIONES DISCIPLINARIAS Y MODO DE APLICARLAS

Art. 43.- En caso que los/las empleados(as) de la empresa no cumplan con las

obligaciones impuestas por el Cédigo de Trabajo o el presente Reglamento, la

empresa, sin perjuicio de los otros derechos que le concede la ley, podra

sancionar a los infractores en la forma siguiente, segun la gravedad de la falta:

Amonestacion verbal por la primera vez.

Amonestacion por escrito por la segunda vez.

Suspension sin goce de sueldo por un dia, por la tercera vez;
Suspension sin goce de sueldo por mas de un dia y hasta treinta, previa
autorizacion y calificacion de motivos de la Direccion General de
Inspeccion de Trabajo, de conformidad con lo dispuesto por el Art. 250
del Cédigo de Trabajo;

Terminacion del contrato de trabajo, sin responsabilidad para la
sociedad, de conformidad a lo establecido en el Cédigo de Trabajo.

Podrd amonestarse a los/las empleados(as) por medio del Director de

Inspeccion de Trabajo cuando a juicio de la sociedad sea conveniente.

Art. 44.- La empresa podra dar por terminado el contrato de trabajo, sin incurrir

en responsabilidad por las siguientes causas:

12- Por haber engafiado el/la empleado(a) a la empresa al celebrar el
contrato, presentandole recomendaciones o certificados falsos sobre su
aptitud. Esta causa dejara de tener efectos después de treinta dias de

prestar sus servicios el/la empleado(a);
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22- Por negligencia reiterada de el/la empleado(a);

32- Por la pérdida de la confianza de la empresa en el/la empleado(a),
cuando éste desempefa un cargo de direccion, vigilancia, fiscalizacion u
otro de igual importancia y responsabilidad. ElI Juez de lo laboral
respectivo apreciara prudencialmente los hechos que el patrono

estableciere para justificar la pérdida de la confianza.

43- Por revelar el/la empleado(a) secretos de la empresa o aprovecharse
de ellos; o por divulgar asuntos administrativos de la misma que puedan

causar perjuicios a la empresa,;

52- Por actos graves de inmoralidad cometidos por el/la empleado(a)
dentro de la sociedad o establecimiento; o fuera de éstos, cuando se

encontrare en el desempefio de sus labores;

62- Por cometer el/la empleado(a) en cualquier circunstancia, actos de
irrespeto en contra de la institucion o de algun jefe de la empresa o
establecimiento, especialmente en el lugar de trabajo o fuera de él,
durante el desempefio de las labores. Todo sin que hubiere precedido

provocacion inmediata de parte del jefe o patrono;

72- Por cometer el/la empleado(a) actos graves de irrespeto en contra
del cbényuge, ascendiente, descendiente o hermanos del patrono,
cuando el/la empleado(a) conociere el vinculo familiar y siempre que no

haya precedido provocacién inmediata de parte de dichas personas;

82- Por cometer el/la empleado(a) actos que perturben gravemente el
orden en la empresa o establecimiento, alterando el normal desarrollo de

las labores;

92- Por ocasionar el/la empleado(a), maliciosamente o por negligencia

grave, perjuicios materiales en las, maquinarias, materias primas o
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demas objetos relacionados con el trabajo; o por lesionar con dolo o
negligencia grave, cualquier otra propiedad o los intereses econémicos

de la empresa,;

102- Por poner ellla empleado(a) en grave peligro, por malicia o
negligencia grave, la seguridad de las personas mencionadas en las

causales 62 y 72 de este articulo, o la de sus comparieros de trabajo;

112- Por no presentarse ellla empleado(a), sin causa justa, a
desempeiniar sus labores en la fecha convenida para iniciarlas; o por no
presentarse a reanudarlas, sin justa causa dentro de los tres dias

siguientes.

122- Por desobedecer ellla empleado(a) al patrono o a sus
representantes en forma manifiesta, sin motivo justo y siempre que se

trate de asuntos relacionados con el desempefio de sus labores;

132- Por ingerir el/la empleado(a) bebidas embriagantes o hacer uso de

narcoticos o drogas enervantes en el lugar del trabajo.

142- Por infringir el/la empleado(a) algunas de las prohibiciones
contenidas en el Codigo de Trabajo, siempre que por igual motivo se le
haya amonestado, dentro de los seis meses anteriores, por medio de la

Direccion General de Inspeccion de Trabajo; y

152- Por incumplir o violar el/la empleado(a), gravemente, cualquiera de
las obligaciones o prohibiciones emanadas de alguna circunstancia a

gue se refiere el Codigo de Trabajo.
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ANEXO N° 26

APROBACION DEL PROYECTO

Loja, 07 de mayo del 2015

Ingeniera

Raquel Padila

COORDINADORA DE LA CARRERA DE BANCA Y FINANZAS
En su despacho:

En mi calidad de docente designade para evaluar la perfinencia del proyecto de tesis del estudiants Jamil
Garcla Bemi, y una vez realzada las corraccionas sclicitadas n el informa pravia me permifo, en
cumplimientn de ko dispuesto en el At 134 del Reglamento de Régimen Academico de f2 Universidad Nacicnal
de Loia. declarar que el proyecto de tesis denominado “PROYECTO DE INVERSION PARA LA
CREACION DE UNA EMPRESA DE SERVICIOS DE CAFETERIA EN EL BARRIO RUMICORRAL
(PARQUE EOLICO VILLONACO) DE LA CIUDAD DE LOJA"

»  Cumple los requisitos para ser realizado, tanto en su estructura coma en su coherencia,

o Y su desarrodlo es perfinente tanto a nivel académico como metedoldgico, por lo que s ustfica su
ejecucion.

Esto es todo cuanto puedo informar, para los fines pertinentes,

Ec. LehilE. Feiaez M.
Docente Banca y Finanzas UNL-AJSA
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