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1. Titulo

Estudio de Factibilidad para la creacion de un “Bar — Restaurante” en la parroquia de Malacatos.



2. Resumen

El proposito del Trabajo de Integracion Curricular es de evaluar la viabilidad y
rentabilidad para establecer e implementar un bar-restaurante en la parroquia de Malacatos, en
este establecimiento se pretende ofrecer el servicio con caracteristicas turisticas, al igual que
innovador para las personas de la localidad. Ademas, aportard al entretenimiento y a la
recreacion, principalmente para las personas que buscan un momento de tranquilidad o
relajarse. Para el estudio de mercado se utilizé las técnicas de la observacion y encuestas, se
logré obtener datos fundamentales y directos sobre el mercado objetivo, esto facilitd la
determinacion de la demanda potencial, real, efectiva e insatisfecha; se realiza el estudio técnico
donde se establece la capacidad de los servicios la cual es de 16.620 de clientes al afo, se
identificaron los componentes tecnoldgicos que seran necesarios para comenzar las actividades
econdmicas; se establece un analisis sobre la macro y micro localizacion, en donde se concluye
que el establecimiento se situard en la parroquia de Malacatos, en la calle Pio Montufar y
Manuel Ignacio Godoy. En el andlisis econdmico-financiero se determind la inversion total que
asciende a $23,230.78 este monto sera el 100% financiado a través de su gestor; en cuanto a la
viabilidad del proyecto se determina considerando una tasa de descuento del 16%, a través del
cual se actualiza los flujos de caja y se llega a obtener un Valor Actual Neto de 41.486,73; la
Tasa Interna de Retorno es de 48,50% mayor a la tasa de oportunidad o tasa de descuento; la
Relacion Costo-Beneficio de 0,10 centavos por cada $1 invertido; el Periodo de recuperacion
de capital es de 3 afos, 5 meses y 16 dias; y finalmente el proyecto puede incrementarse en sus
costos hasta 16,02% y disminuir sus ingresos hasta 15,60% tanto con lo cual el proyecto no es
sensible; por lo tanto se puede indicar que el proyecto es viable para su implementacién desde

lo técnico, administrativo, legal y econémico financiero.

Palabras clave: Oferta, Métodos, Proyecto, Evaluacion econdmica, Demanda



2.1 Abstrac

The purpose of the Curricular Integration Work is to evaluate the viability and profitability to
establish and implement a bar-restaurant in the parish of Malacatos, in this establishment the
aim is to offer the service with tourist characteristics, as well as innovative for the people of the
locality. . In addition, it will contribute to entertainment and recreation, mainly for people
looking for a moment of tranquility or relaxation. For the market study, observation and survey
techniques were used, it was possible to obtain fundamental and direct data about the target
market, this facilitated the determination of potential, real, effective and unsatisfied demand;
The technical study is carried out where the capacity of the services is established, which is
16,620 clients per year, the technological components that will be necessary to begin economic
activities were identified; An analysis of the macro and micro location is established, where it
is concluded that the establishment will be located in the parish of Malacatos, on Pio Montufar
and Manuel Ignacio Godoy streets. In the economic-financial analysis, the total investment was
determined, amounting to $23,230.78, this amount will be 100% financed through its manager;
Regarding the viability of the project, it is determined considering a discount rate of 16%,
through which the cash flows are updated and a Net Present Value of 41,486.73 is obtained,
The Internal Rate of Return is 48.50% higher than the opportunity rate or discount rate; the
Cost-Benefit Ratio of 0.10 cents for every $1 invested; The Capital Recovery Period is 3 years,
5 months and 16 days; and finally the project can increase its costs up to 16.02% and decrease
its income up to 15.60%, so much so that the project is not sensitive; Therefore, it can be
indicated that the project is viable for its implementation from a technical, administrative, legal

and economic-financial perspective.

Keywords: Supply, Methods, Project, Economic evaluation, Demand



3. Introduccion

Ecuador se encuentra continuamente desafiandose a incrementar la produccion de
bienes y servicios para mejorar el bienestar de su poblacion. Por esta razén, la economia hoy
en dia se basa en gran medida en emprendimientos, los cuales deben sustentase en estudios
realizados técnicamente para determinar la viabilidad de las inversiones y con ello mantener las
unidades econdmicas en el mediano y largo plazo. El aporte que genera socialmente un nuevo
producto o servicio es a través de actividades directas y indirectas para la poblacion, de esta
manera su impacto sera positivo en el desarrollo econdmico y el bienestar social de la poblacion.
Una de las principales actividades por las cuales mejora la economia es el turismo. En el pais,
existen numerosas provincias turisticas, de entre las cuales tenemos la provincia de Loja, que
acoge a la parroquia de Malacatos, que tiene una gran afluencia en el turismo. Por este motivo,
se ha propuesto el Estudio de factibilidad para la implementacion de un bar-restaurante en la
parroquia de Malacatos, con la finalidad de introducir una nueva forma de distraccion que
permita a la poblacion gozar de momentos agradables después de sus dias laborales. Este
proyecto de inversion busca garantizar la recuperacion de la inversion en un tiempo
determinado y obtener rentabilidad de la misma para su proponente.

El inventario turistico de la parroquia incluye 36 puntos de interés para los visitantes,
de entre los cuales 12 de ellos son lugares naturales y los 24 restantes son expresiones
relacionadas a la cultura; se determin6 un total de 58 lineamientos que tienen relacion con el
turismo, en donde se abordan estrategias de comunicacion, formacion, infraestructura y con la
participacion ciudadana. Una implementacion a futuro de estas directrices se busca fomentar el
desarrollo turistico mediante el cual se logre impulsar la economia de la localidad.

Los contenidos que posee el Estudio de Factibilidad para la creacion de un Bar-
Restaurante en la parroquia de Malacatos, son los siguientes: Titulo, se ubica el nombre del
Trabajo de Integracion Curricular; Resumen, es una sintesis del trabajo realizado en el cudl se
contempla el cumplimiento de los objetivos y los resultados obtenidos; Introduccién, se
destaca la relevancia del tema; Marco tedrico, se establecen los conceptos , definiciones
relacionados a la estructura de un proyecto de inversion en sus diferentes fases; Metodologia,
son los diferentes métodos y técnicas utilizadas para el desarrollo del proyecto de inversion;
Resultados, comprende el estudio de mercado, estudio técnico, estudio administrativo-legal,
financiero y la evaluacion del proyecto; Discusion, se propone aspectos relacionados al aporte
del proyecto en la economia local tanto directa como indirecta, lo cual es beneficiosa para los
inversionista o para el inversionista; Conclusiones, se propone en funcion con los diferentes

estudios realizados para el desarrollo del trabajo de integracion curricular; Recomendaciones,



se las realiza en relacion a las conclusiones; Bibliografia, se detalla las fuentes de informacion
utilizadas que sustentes la parte tedrica del proyecto de inversion; Anexos, documentacion que

sustenta el desarrollo practico del proyecto.



4. Marco tedrico
Empresa

La “empresa se refiere a una organizacion o institucion, que se dedica a la produccion
o prestacion de bienes o servicios que son demandados por los consumidores; obteniendo de
esta actividad un rédito econdémico, es decir, una ganancia. Para el correcto desempefo de la
produccion estas se basan en planificaciones previamente definidas, estrategias determinadas
por el equipo de trabajo” (Equipo Editorial, Etecé. 2021, p. 1)

Clasificacion de las empresas

De la Cueva (2023) nos dice que la clasificacion empresarial mas habitual para
establecer una tipologia de empresas es: su forma juridica, su tamafo, su capital, su sector
econdmico y su actividad (p. 1)

Clasificacion de las empresas segun su tipo o actividad

Por ultimo, la clasificacion de las empresas segun su actividad podemos agruparlas
en tres modalidades:

Industriales:

Son las que producen bienes o servicios a partir de su extraccidon o produccion.
Agricultura e industria.

Servicios:

Ofrecen servicios gracias al capital humano y a los medios materiales.

Empresas de transporte, asesoramiento, ensefianza y sanitaria.

Comerciales:

No producen, se encargan de la venta de los bienes y servicios.

Son intermediarios mayoristas o minoristas.

Ambito geogrifico:

Empresas locales.

Empresas insulares.

Empresas regionales.

Empresas nacionales.

Empresas multinacionales.

Empresa de servicios

Segun Pacheco y Josefina (s/f) las empresas de servicios como su nombre lo indica
son aquellas empresas que ofrecen al publico en general algin tipo de servicio sobre un
producto tangible o intangible, en este sentido pueden clasificarse como empresas de

servicio privado, publico o empresas de servicios mixtos. (P.1)



Bar

“Un bar es un lugar en donde se sirven bebidas alcoholicas, refrescos o infusiones.
Algunos bares se organizan especialmente como lugares de encuentro entre conocidos y
amigos, como espacios de interaccion social. El término bar se debe fundamentalmente a
que la mayoria tiene un mostrador o barra en donde la gente puede acercarse para ser
atendida rapidamente y en donde se ubica la caja registradora. Alli se puede consumir un
aperitivo o una bebida alcohdlica; del otro lado se encontrara alguien encargado del servicio.
No obstante, los bares tambiéntienen las tradicionales mesas con sillas para que puedan
entablar conversaciones las personas que guardan algin vinculo entre ellas.”. (Ramos y
Gonzalo (s/f))

Tipos de bares que existen

“Hoy en dia existen muchos tipos de bares, cada uno con su origen particular y sus
caracteristicas distintivas.” (Admin, Hosteleria.site)

Bar tradicional, cerveceria o bar de tapas

Es el méas conocido y difundido a nivel mundial; su estructura es simple y tiene un
ambiente discreto, ideal para salidas casuales y con pocos amigos.

Bar de piscina o terraza

Tiene una estructura abierta, al aire libre, normalmente cerca de un lago o una
piscina. Este tipo de bares funcionan sobre todo en el verano y son de gran atractivo
turistico.

Es comun que en el verano los bares del centro también cuenten con terrazas para
llamar a mas clientes durante esta época del afo.

Estilo irlandés

Posee un ambiente muy acogedor, con acabados normalmente de madera. Es comtn que
cuente con musica en vivo (musica celta sobre todo) y una luz tenue para unambiente mas
intimo y personal.
En este tipo de bar se sirve, sobre todo, cerveza.

Pubs o bares de cocteles

Son lugares enfocados sobre todo para el ocio nocturno, donde se sirve un gran
niamero de bebidas preparadas, dejando en segundo plano las bebidas simples como la
cerveza o el vino.

La estética del lugar es muy importante, ya que la mayoria de sus visitantes son
personas jovenes. La musica de DJ’s es bastante frecuente en estos lugares que, aunqueno

son una discoteca, estdn a medio camino entre un bar y esta.



Bares de vinos

Es el lugar predilecto para los aficionados al vino, y su fama se a incrementado en
los ultimos afios debido a su especializacion.

Bar de Hotel

Como su nombre lo indica, es aquel que se encuentra dentro de las instalaciones de
un hotel, y por lo general, pertenece a la misma administraciéon del hotel donde esta
ubicado; aunque existen casos en los que la administracion del bar es distinta a la del hotel,
estando bajo arrendamiento de los duefos de la estructura.

Restaurante

Segin (Manzanas, Leire)” El concepto de restaurante comenzé a popularizarse en
la segunda mitad del siglo XVIII, aunque antes ya existian establecimientos de este tipo. Se
cree que la palabra estdvinculada a que estos locales permiten “restaurar” el estomago de
quien asiste.

Segun (EDU.LAT) “El término francés restaurant lleg6 a nuestro idioma como
restoran o restaurante.Se trata del comercio que ofrece diversas comidas y bebidas para su
consumo en el establecimiento. Dicho consumo debe ser pagado por el cliente, que suele
ser conocidocomo comensal.”

Clasificacion segun el tipo

La lista de tipos de restaurantes es amplisima, destacando especialmente las
siguientes clasificaciones:

® Scgun la clase de comida que se sirve, estan los vegetarianos y macrobidticos,los
de carnes, los de aves o los de pescados y mariscos.

® Segln los servicios nos encontramos con restaurantes a la carta, restaurantes de
menu, restaurantes de autoservicio.

Segun (Porto, Julian y Gardey Ana) “Se conoce como restaurante buffet, restaurante
autoservicio o tenedor libre a aquelestablecimiento que pone los platos ya preparados a
disposicion de las personas para queéstas se sirvan. En los restaurantes tradicionales, en
cambio, el cliente le pide a uncamarero o mozo el plato que desea consumir y luego espera
en la mesa que se lo sirvan.Cabe destacar que también existen los restaurantes de comida
para llevar o que realizan envios a domicilio (delivery). En este caso, la persona compra

la comida y/o la bebida en el local, pero luego la consume en su hogar.”



Proyecto de inversion
Segun (Lopez, José) “Los proyectos de inversion son aquellos que requieren recursos
para su ejecucion y que son evaluados financieramente para ver su factibilidad econdmica,
contrastados conla viabilidad técnica, ambiental, social y juridica.”
Objetivo del proyecto de inversion
Segun (Seco, Marta) nos dice que El objetivo basico y principal de un plan de
inversion es determinar cual sera el coste total de poner tu proyecto en marcha o, en su caso,
de comenzar una nueva actividad.
Clasificacion del proyecto de inversion
Proyectos de inversion privada
Segun (Cajal, Alberto) “Los proyectos de este tipo se refieren a aquellos cuyo tnico
fin es rentabilizar lainversion de forma econdmica. Por este motivo, su capital proviene de
empresas y organizaciones del sector privado, que buscan poder recuperarlo y obtener un
beneficiofinanciero futuro.”.
Estudio de factibilidad
“Los estudios de factibilidad son una herramienta analitica que permite evaluar la
viabilidad de un proyecto, asi como la capacidad de una organizacion para su cumplimiento.
Estos estudios estiman la probabilidad de éxito en el emprendimiento de un objetivo y sirven
para ajustar nuestras expectativas o llevar a cabo acciones correctivaspara alcanzar las metas
trazadas.” (Rodriguez, 2022)
Para qué sirve un estudio de factibilidad?
Como hemos afirmado, los estudios de factibilidad buscan estimar la viabilidad de
un proyecto y ofrecer informacion util para la correcta planificacion en su ejecucion.
De manera general, ayudan en los siguientes puntos:
® Comprender las necesidades comerciales de tu publico, ya que antes de emprender
un proyecto es fundamental saber si tendra éxito en el grupo de consumidores al
que te diriges y, por tanto, debe estar adaptado a sus intereses.
® Estimar el éxito de un proyecto, ya que, independientemente de si es viable la
ejecucion de un plan, se debe evaluar el indice de comercializacion y ganancias en
su implementacion. Esto permite saber si serd conveniente o no la estrategia.
® (Conocer mejor a tu empresa, pues los estudios de factibilidad implican una revision
exhaustiva de los recursos humanos, materiales y presupuestos de los que dispones,

asi como de las cadenas productivas y capacidad de produccion de tu plantilla.



® Mejorar tus areas de oportunidad, debido a que con estos estudios también puedes
identificar aquellas areas que imposibilitan la ejecucion de un proyecto, asi como
las causas que estan detras.
Estructura del estudio de factibilidad
La estructura de un estudio de factibilidad es la siguiente:
® Definicion del programa completo del proyecto (especificaciones: analisis
funcional, definicion de las caracteristicas principales y secundarias del proyecto)
® FElaborar y justificar el presupuesto necesario para la realizacion del proyecto.
® Evaluar el coste global del proyecto: Costos estimados de funcionamiento,
mantenimiento, almacenamiento, etc.
® [dentificar todas las limitaciones y normas reglamentarias iniciando un analisis de
riesgos del proyecto.
® Definir un calendario de estudio, ejecucion y puesta en marcha para estimar todas
las fases y duraciones del proyecto (Diagrama GANTT o diagrama de PERT)
Proporcionar todos los elementos necesarios para entender el proyecto
Determinar todas las posibles repercusiones en la organizacion, las operacionesy
los recursos.
® Identificar y evaluar los riesgos.
Tipos

Al hacer un correcto estudio de factibilidad se deben considerar los siguientes tipos
de factibilidad:

Factibilidad operativa

“Por un lado, la factibilidad operativa se relaciona con el personal que tiene que
realizar elproyecto. Por eso se analiza si el personal posee las competencias laborales
necesarias para desarrollarlo y llevarlo a cabo.” (Quiroa,2020)

Sobre todo, la factibilidad operativa depende de los recursos humanos que forman
parte de la organizacion. Dado que son los que deben efectuar todas las actividades en los
diferentes procesos del sistema para cumplir con los objetivos propuestos. Claramente se
debe evaluar si cuentan con los requisitos necesarios para llevar a buen término el proyecto.

En efecto, al momento de desarrollar un proyecto o negocio se tiene que
implementarun sistema. En cualquier nuevo sistema que se implemente se debe considerar lo
siguiente:

® Sino es muy complicado para los trabajadores que lo van a operar.
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® Observar si los trabajadores se resisten a usarlo por miedo o por cualquier otra
razon.
® Analizar si el personal se puede adaptar a los cambios, sobre todo si el cambiose
produce de forma muy rapida.
® Evaluar si no se puede volver obsoleto de forma muy rdpida y buscar planes de
contingencia.
Factibilidad técnica
De la misma forma, este aspecto evalua si la infraestructura técnica que posee la
empresapuede responder de manera favorable y eficiente para desarrollar el proyecto o
negocio que se tiene planificado. También se debe verificar si las personas poseen los
conocimientos técnicos necesarios para poder utilizar el equipo y el software necesario.
(Quiroa,2020)
Factibilidad economica
En cuanto a la factibilidad econdmica, se debe realizar un analisis exhaustivo de la
relacion costo beneficio del negocio o del proyecto y sopesar ambos aspectos. Si en la
evaluacion se observa que los costos superan a los beneficios seria mejor no desarrollarlo.
Mientras que, si el beneficio supera los costos, la decision de la implementacion del proyecto
se vuelve menos arriesgada, aunque no implica que no existan riesgos. (Quiroa,2020)
Factibilidad comercial
Ahora, en la parte comercial se determina si existe una potencial posibilidad que
exista un niimero adecuado de clientes. Estos clientes deben estar dispuestos a consumir o
utilizar los productos que el negocio o proyecto permitira ofrecer al mercado.
Ademas, se evalua la logistica de distribucidén y comercializacion para saber si se
adecua a las necesidades del mercado. (Quiroa,2020)
Factibilidad politica y legal
Claro que, en esta parte se verifica si el tipo de negocio o de proyecto por desarrollar,
noatenta o incumple alguna ley o norma de caracter municipal, estatal o mundial. De lo
contrario no puede implementarse porque estara en contra de las disposiciones legales y por
lo tanto no resulta viable. (Quiroa,2020)
Factibilidad de tiempo
Por ultimo, la factibilidad de tiempo permite conocer si el tiempo que se tiene
planificadopara llevar a cabo el proyecto coincide con el tiempo real que se necesita para

poderlo implementar. (Quiroa,2020)
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Estudio de mercado

La definicién de estudio de mercado es la accion que analiza y observa un sector
en concreto en el que la empresa quiere entrar a través de la produccion de un bien o de
la prestacion de un servicio. (Sanchez, 2015)

Objetivos del estudio de mercado

La principal premisa que hay tras la realizacion de estudios de mercado es la de
obtener una respuesta clara en cuanto al nimero de consumidores que querrian hacerse
con el producto, en qué espacio se desarrollaria el negocio, durante cuanto tiempo y
qué precio se pagaria por conseguirlo. (Sanchez, 2015)

Tipos de estudio de mercado
Podemos encontrar cuatro grandes tipos de estudio de mercado:

Cualitativo: Consiste en analizar y estudiar el mercado a través de variables que
no pueden ser medidas. En este sentido, se tienen en cuenta aspectos como los
sentimientos de un cliente al comprar un determinado producto. Junto a esto, los gustos
también juegan un papel importante en este tipo de estudio. (Sanchez, 2015)

Cuantitativo: En este caso, se utilizan datos extraidos de una muestra poblacional
para extraer conclusiones. Por ejemplo, el nimero total de consumidores de un
determinado producto o el precio maximo que estd dispuesto a pagar un cliente por la
adquisicion de un bien o un servicio. (Sanchez, 2015)

Primario: Este tipo de estudio hace referencia a la forma de obtener los datos.
En el caso de tipo de estudio de mercado primario, la informacion se extrae a raiz de la
realizacion de un estudio de campo. Por ejemplo, a través de encuestas.

Secundario: En comparacion con el tipo anterior, es un estudio de mercado
mucho mas econémico de realizar. La informacion se obtiene a través de informes, libroso
articulos, entre otros muchos. (Sanchez, 2015)

,Como hacer un estudio de mercado?

En este sentido, es importante realizar un concienzudo analisis y superar las
siguientes etapas para realizar un buen estudio de mercado:

® Donde se encuentran geograficamente los consumidores potenciales de mi
producto.

® (uales son las caracteristicas que definen a estas personas (técnicamente, nuestro
target). Para ello, necesitaremos saber su capacidad econdmica, sus gustos o

productos sustitutivos que pueda consumir, entre otros.
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® (Como se ha comportado el sector en el que queremos entrar y qué pensamos que
ocurrira en el futuro. Conocer los precios historicos o los costes de produccion de
los competidores puede ser una informacioén muy util.
® El papel que desempeiiaria lo que ofrece la compatfiia en este sector; es decir, siva
a ser algo revolucionario o simplemente un competidor mas.
Oferta y Demanda

Si hay una gran demanda de un producto y pocas ofertas el precio tiende a subir, pero
si hay mucha oferta de un producto el precio del mismo tiende a bajar.

Oferta

La oferta es la cantidad de bienes o servicios que pueden venderse a un precio
determinado en un momento dado.

Demanda

La demanda es la cantidad de bienes o servicios que los consumidores estan dispuestos
a adquirir en el mercado.

Estudio Técnico

Segun (Afiez, Jileana) “El estudio técnico de un proyecto se trata de una evaluacién
exhaustiva para conocer si una inversion es viable o no, a través del andlisis de patrones y
analisis graficos que ayudan a predecir las tendencias de los precios de acciones u otros valores,
y su volumen de negociacion mediante el comportamiento de datos historicos.”

Segun (Afiez, Jileana) “Es un proceso de analisis técnico el cual se realiza sobre una
propuesta de produccién o inversion a fin de determinar su rentabilidad; el estudio técnico es
quién se encarga de verificar la vialidad técnica de la elaboracion del producto o servicio.
Permite proponer y analizar las diferentes opciones tecnologicas para producir los bienes o
servicios que se requieres y con mayor eficacia.”

El estudio técnico analiza lo siguiente:

® Aspectos econémicos: Calcula los costos de inversion y de operacion requeridos,
estima el balance y capital de trabajo que se necesita, proyecta los beneficios
econdmicos y ganancias factibles.

® Implicaciones técnico operativo, como identificar los equipos, la maquinaria, las
materias primas y las instalaciones necesarias para el proyecto.
Estudio organizacional.
Sistema de ingenieria.

Obras fisicas.
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Estudio Administrativo

Segin (Garcia, 2019) “El estudio administrativo consistird en determinar la
organizacion que la empresadebera considerar para su establecimiento. Asi tendra presente
la planificacion estratégica, estructura organizacional, legalidad, fiscalidad, aspectos
laborales, fuentes y métodos de reclutamiento, etc. Se trata de realizar un analisis para la
obtencion de la informacion pertinente para determinar los aspectos organizacionales del
proyecto, procedimientos administrativos, laborales, aspectos legales, ecoldgicos,
fiscales.”

Segun (Garcia, 2019) el objetivo del estudio administrativo es realizar un analisis
que permita obtener la informacioén pertinente para la determinacion de los aspectos
organizacionales de un proyecto, los procedimientos administrativos, aspectos legales,
laborales, fiscales y ecologicos.

El estudio administrativo integra los siguientes elementos:
® Antecedentes.

® Organizacion de la empresa.

® [ os puestos creados deberan de contar con sus respectivos perfiles y analisis de puestos,

para asi evitar confusiones en las tareas asignadas a cada individuo, asi como detallar

la responsabilidad de cada uno de los puestos.
® Aspecto legal.
® Marco legal.

® Aspecto ecologico.

El estudio administrativo se encarga de dar informacion que sirve para la identificacion

de necesidades administrativas en las areas de planeacion, personal, licitaciones, adquisiciones,

informacion, comunicaciones, finanzas, y cobranzas, entre otras.
Estudio Legal

El estudio legal busca determinar la viabilidad de un proyecto a la luz de las normas
que lo rigen en cuanto a localizacion de productos, subproductos y patentes. También toma
en cuenta la legislacion laboral y su impacto a nivel de sistemas de contratacion,
prestaciones sociales y demas obligaciones laborales. El Estudio Legal busca determinar la
forma juridica que adoptara el proyecto entre los diferentes tipos de sociedades comerciales
(limitada, an6nima, en comandita, etc.)

Trata de determinar si es posible la viabilidad de un proyecto a la luz de las normas

que lo rigen en cuanto a localizacion de productos y sus respectivas patentes de invencion
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y/o registro de marca. También toma en cuenta la legislacion laboral y su impacto a nivel
de sistemas de contratacion, prestaciones sociales y demas obligaciones laborales.

Una de las areas mas relevantes para la ejecucion de este Estudio debe ser la
Legislacion Tributaria. En ella se debera identificar las alicuotas para insumos o productos
importados o exportados, los incentivos o la privacion de incentivos existentes. Con
respecto a esto ultimo, debemos tener en cuenta que ningliin proyecto, por mas rentable que
sea, podra llevarse a cabo si no se encuadra en el Marco Legal constituido.

Se debe tomar en cuenta los siguientes aspectos:

® Impuestos Nacionales: Impuesto a las Ganancias, el Impuesto al Valor Agregado.

® Impuestos Provinciales: Impuesto a los Ingresos Brutos, Impuesto Inmobiliario

® Impuestos Municipales: Son los impuestos asociados con la Municipalidad donde
esta radicada la Empresa, como ser: Tasas Municipales, Habilitacion Municipal, etc.

Analisis economico-financiero

Es la disciplina que diagnostica la capacidad que posee la empresa, y que permite
generar beneficios que atienden adecuadamente los compromisos de pago.

Ademas, se encarga de evaluar su viabilidad futura con el fin de facilitar la toma de
decisiones que estan encaminadas a reconducir y mejorar la gestion de los recursos de la
empresa paralograr crear valor, ademas de continuar en el mercado.

Objetivo del analisis econémico - financiero

El objetivo principal de realizar el andlisis financiero es evaluar la evolucion
economica, y la capacidad de generar beneficios y atender los compromisos de pagos
adecuadamente, en el que las causas de los cambios de esta situacion econdmica y financiera
se pueda emitir juicio critico y razonado, de tal forma que permita la toma de decisiones
posteriormente.

Por esta razon el andlisis economico-financiero, es parte imprescindible del analisis
interno de la empresa para conseguir crear valor.

Ventajas del analisis econdmico - financiero

Una de las ventajas que el analisis econdmico-financiero aporta, es que los
propietarios, directivos y gerentes de la Pyme en cuestion, residen en conocer la situacion
economica y financiera de la empresa que sean viables para el futuro, con el fin de reducir al
maximo su incertidumbre sobre lo que supone la utilizacion eficiente de los recursos.
Concretamente las ventajas particulares son las siguientes:

® Conocer qué areas contribuyen positiva y negativamente en los diferentes resultados

de la rentabilidad de los recursos invertidos y los resultados de la empresa, asi como
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también la capacidad que tienen para mejorar la gestion econdmica y crear riquezas,
que es la fuente de los dividendos y de la autofinanciacion.
Saber cudl es la posicion financiera de la empresa, esto es, su solvencia y liquidez.
Cabe destacar que el analisis de la liquidez informaria acerca de la capacidad de la
empresa para hacer frente a los distintos compromisos de pagos que se vencen a corto
plazo, ademas del analisis de la solvencia estimaria la capacidad que permitehacer
frente a todas las obligaciones de pago a largo plazo.
® Disponer de la informacidon para establecer y planificar objetivos, controlar la
actuacion financiera- econdmico de la empresa y tener el control de los objetivosque
se tienen establecidos.
® Contar con la informacion precisa para estimar la evolucion futura de la rentabilidad,
los resultados y las solvencias de la empresa.
® Contar con la informacion anterior, la cual permitira y facilitara la toma de decisiones
que estén encaminadas, y a su vez mejorara la gestion de los recursos dela empresa,
de tal forma que se encuentren resultados, rentables y con fortaleza financiera.
Inversion
Segtn Gutiérrez (s/f) “La inversion es un desembolso financiero o de recursos que una
persona fisica o juridica realiza en alguna actividad econémica, con el objetivo de obtener un
beneficio (econémico, social, politico, etc.) en un tiempo determinado. Los principales recursos
que se aplican a una inversion son el tiempo, el trabajo y el capital.”
Tipos de inversion
Dependiendo del tiempo
Dependiendo del momento en que se realice una inversion, estas se clasifican en:
® Inversiones temporarias: aquellas colocaciones de dinero con las que se busca obtener
algin tipo de beneficio en un plazo que no exceda el afio. También se las conoce
como inversiones corrientes.
® Inversiones permanentes (0 no corrientes): aquellos desembolsos de recursos que se
convertiran en dinero en efectivo (beneficio) en un plazo mayor a un afio.
Dependiendo del objeto
Considerando el objeto de la inversion, estas se clasifican en:
® Inversiones de capital: desembolsos financieros que una empresa utiliza para adquirir
activos fijos como maquinarias, equipos, inmuebles, entre otros.
® Inversiones financieras: adquisiciones en activos financieros, tales como titulos de

renta fija, acciones de empresas, bonos, etc.
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® Dependiendo la renta
® Inversiones de renta fija: aquellas colocaciones que pagan un interés fijo
de rentabilidad cada cierto periodo de tiempo, durante un plazo determinado.
® Inversiones de renta variable: en ellas se desconoce la rentabilidad de la inversion y
por tanto hay un mayor grado de riesgo asociado, en comparacidn con las inversiones
de renta fija.
Indicadores Financieros
Segun (Martinez, César) “Los indicadores financieros, o ratios financieros, son grandes
cantidades de datos financieros que permiten comparar la evolucion de las organizaciones.
Suele decirse que los ratios ayudan a plantear las preguntas correctas, pero no las responden.”
Principales indicadores financieros
Existen 4 tipos de ratios financieros principales:
® indice o ratio de apalancamiento: aquel que muestra el nivel de endeudamiento de la
empresa.
® indice o ratio de liquidez: aquel cuyo objetivo es verificar si la empresa tiene el dinero
necesario para hacer frente a sus compromisos financieros de corto plazo.
® indice o ratio de eficiencia o rotacién: aquel que indica cuan productiva es la
compailia en la utilizacién de sus activos.
® indice o ratio de rentabilidad: ratio que se utiliza para medir los beneficios que genera
la empresa a través de sus inversiones.
Gastos
Segtin (Pedrosa, Jorge) “Un gasto o egreso es el consumo de un bien o servicio a cambio
de una contraprestacion, que suele hacerse efectiva mediante un pago monetario.”
Tipos de gastos segun su objetivo
Gastos personales:
Son gastos que hacen personas o familias, es decir, se desligan de los gastos
empresariales.
Gastos empresariales:
Son aquellos egresos en los que incurre una empresa como tal y pueden tener diferentes
categorias de acuerdo a su objetivo. Estas son:
Gastos de capital:
Es aquel gasto en el cual una compafiia debe incurrir para poder producir los bienes o

servicios que comercializa.
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Gastos administrativos:

Son esos gastos necesarios para que la compafiia funcione, es decir, para que en la
empresa se desarrollen sus actividades.

Gastos financieros:

Estos son los gastos por deudas o productos crediticios que tiene la empresa.

Gastos de transferencia:

Son egresos destinados a programas o ayudas de caracter social.

Gastos de representacion:

Son aquellas salidas de dinero empleadas para racionamiento comercial, fortalecimiento
de imagen publica ante clientes potenciales o ante el publico en general.

Gastos de primer establecimiento:

Es el tipo de gasto orientado a impulsar un nuevo proyecto o desarrollo con el fin de
crecer el negocio.

Gastos comerciales:

Son esos gastos destinados a cerrar ventas o negocios, con el fin de generar algun
ingreso o utilidad.
Pueden ser comisiones a vendedores, gastos en marketing o en publicidad.

Gastos de seguridad social:

Estos son los egresos reservados para pagar la seguridad social de los empleados de la
compafiia.

Gastos fiscales:

Son aquellos dineros que salen para pagar los impuestos o tributaciones al estado.

Gastos de déficit:

Es un gasto destinado a suplir algin déficit en los ingresos presupuestados.

Gastos de generales:

Son ese tipo de gastos que proporcionan bienestar a la organizacion, es decir, estan
orientados a satisfacer las necesidades que pueda tener la compaiiia.
Punto de equilibrio

“El punto de equilibrio es aquel en el cual los ingresos son iguales a los egresos y por
lo tanto no se genera ni utilidad ni pérdida en la operacion. Nos permite determinar el nimero
minimo de unidades que deben ser vendidas o el valor minimo de las ventas para operar sin
pérdida. Por lo tanto, en el punto de equilibrio no hay ganancias ni beneficios econémicos.”

(Yermanos, 2011)
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El punto de equilibrio sirve no solo para determinar el volumen minimo de ventas que

la empresa debe realizar para no perder, ni ganar, sino también para evaluar la rentabilidad de

los diversos niveles de produccién y ventas, planear la produccion, las ventas.

Figura 1
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Formula para calcular el punto de equilibrio

La férmula para calcular el punto de equilibrio es la siguiente:y los resultados,

controlar costos y tomar decisiones:

Ventas en punto de equilibrio = Costos Fijos X
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5. Metodologia
Area de Estudio

El Trabajo de Integracion Curricular se desarrolld en la ciudad de Loja, ubicado en la
parroquia de Malacatos, calle Pio Montufar y Manuel Ignacio Godoy, esto se lo realizd
siguiendo un procedimiento de investigacion de tipo exploratorio-descriptivo y en donde se
adoptd un enfoque tanto cualitativo como cuantitativo y ademads se realizdo un disefio no
correlacional.
Figura 2
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Métodos

En la elaboracion de este proyecto, se emplearon varios métodos y técnicas de
investigacion. Estos enfoques nos ayudaron a la obtencion de datos relevantes los cuales
cumplen un papel fundamental tanto en la fundamentacion tedrica como en la practica del
proyecto, lo cual nos permite evaluar la viabilidad del proyecto.

Cientifico

Se llevaron a cabo referencias teoricas mediante la recopilacion de informacion,
empleando la revision de libros, revistas, normas legales y publicaciones de estudios que son
semejantes o tienen estrecha relacion con el tema. El propdsito que se tiene en esta accion es
aportar nuevas perspectivas que pudieran servir como orientacion para las clasificaciones y
calculos que son utilizados para el desarrollo del proyecto. Este enfoque contribuye al aumento
del conocimiento sobre los temas que son relacionados con la inversion los cuales ayudan a la

creacion del establecimiento bar-restaurante en la parroquia de Malacatos.
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Inductivo

Es de suma importancia para poder determinar el tamafio de la muestra para lo cual se
necesita utilizar datos concretos y reales provenientes de la poblacion objeto de estudio. Esto
se logrd a través de técnicas de recoleccion de datos, como lo es la encuesta y la entrevista, esto
proporciond informacion detallada y especifica, se incluye los gustos y preferencias de los
consumidores que se relacionan con el servicio que se ofrecera. Estos datos son fundamentales
para evaluar la viabilidad del proyecto.

Deductivo

Este enfoque fue utilizado para llevar a cabo uno de los estudios los cuales conforman
el proyecto de factibilidad. Se estructurd inicialmente del estudio de mercado, el estudio
econdmico/financiero y el estudio técnico. A partir de los resultados obtenidos a través de estos
estudios se logré realizar conclusiones coherentes que nos posibilitdé determinar la viabilidad
del proyecto al momento de ponerlo en marcha.

Estadistico

Se empled un enfoque que nos sirve para estructurar y analizar datos numéricos durante
el estudio de mercado. Este método nos ayudé para la tabulacion y representacion grafica de
las encuestas realizadas a la poblacion que fue objeto de estudio. Ademas, contribuy6 a evaluar
aceptacion hacia el bar-restaurante que se implementara en la parroquia de Malacatos.

Analitico

Este método se lo aplico para analizar y examinar diversas etapas en el desarrollo de la
investigacion. Esto fue llevado a cabo mediante la revision minuciosa de documentos, leyes,
normativas y otros reglamentos legales que rigen las actividades para el bar-restaurante. El
objetivo principal es elaborar un informe de viabilidad del estudio. Ademads, se emplearon los
indicadores financieros con la finalidad de evaluar resultados, esto permitié6 formular
conclusiones y recomendaciones.

Sintético

Este método resultd beneficioso para resumir y exponer la informacion que se recopild
durante la elaboracion del Trabajo de Integracion Curricular. A partir de estos resultados
obtenidos se logré elaborar conclusiones que nos ayudaron a evaluar la factibilidad que tiene el

proyecto de inversion el cudl es para establecer un bar-restauante en la parroquia de Malacatos.
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Matematico

Este enfoque ayudoé a evaluar la viabilidad que tiene el proyecto de inversion y lograr
determinar su factibilidad, es primordial llevar a cabo proyecciones mediante el desarrollo y el
calculo matematico de todos los indicadores econdmico-financiero que son relevantes. Este
proceso permitird concluir y deducir si el proyecto del bar-restaurante generara utilidades
adecuadas para justificar la puesta en marcha de la inversion.

Técnicas

Las técnicas que se utilizaron en el proyecto fueron:

Encuesta

Se llevaron a cabo 383 encuestas dirigidas a diversos segmentos, estas embarcaron a la
poblacion que tiene un rango de edad de 18 a 44 anos en la ciudad de Loja, parroquia de
Malacatos, Vilcabamba y San Pedro de Vilcabamba. El objetivo de la encuesta es obtener
informacion acerca de las preferencias y gustos en relacion con el servicio que se desea
implementar.

Observacion

Esta metodologia fue empleada después de realizar visitas a establecimientos similares
al proyecto que se desea implementar. El proposito es de observar y apreciar el funcionamiento
del establecimiento, asi como la forma en la que se brinda el servicio y la atencion al cliente.
Ademas, se evaluaron los instrumentos e implementos que podrian utilizarse a futuro, de esta
manera se obtuvo informacion importante para poner en marcha el proyecto.

Muestra

Se empled esta técnica con la finalidad de obtener la informacion necesaria para calcular
el tamano de la muestra, es decir, la cantidad de encuestas que se tendran que aplicar a la
poblacion objeto de estudio en la ciudad de Loja, parroquia de Malacatos, Vilcabamba y San
Pedro de Vilcabamba para ello se utilizo la siguiente formula:

_ Z’NPQ
n Y2(N-1)+Z2N.P.Q

Doénde:

n= Tamafo de la muestra
N= Poblacion

P= Probabilidad de éxito
Q= Probabilidad de fracaso
Z=Nivel De Confianza

> = Error estandar
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Poblacion

La poblacion objeto de estudio para la realizacion del Trabajo de Integracion Curricular
engloba las personas con edades de 18 a 44 afios en la ciudad de Loja, parroquia de Malcatos,
Vilcabamba y San Pedro de Vilcabamba

Revision Bibliografica

Facilité la recopilacion de informacion bibliografica proveniente de las ultimas
publicaciones de libros, folletos, articulos y otras fuentes, con el propdsito de desarrollar el

marco teorico del Trabajo de Integracion Curricular.
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6. Resultados
Contexto Empresarial

A 33 kilometros de la ciudad de Loja, esta el Valle de Malacatos, famoso por sus frutas,
cafiaverales y buen aguardiente. Malacatos, Valle Parroquial de clima Subtropical con paisajes
privilegiados, ubicado al Sur de la provincia, con mdultiples cultivos de caracter tropical,
constituyendo un lugar de gran atractivo turistico, con una poblacion activa en el quehacer
diario del trabajo, cuenta con un importante mercado, con un centro turistico recreacional. En
este caliente valle se elaboran las sabrosas panelas hechas en sus tradicionales moliendas, la
exquisitez de un buen café, parece que cubre de aroma a esta hermosa region de Loja, zona
productora de un aguardiente de excelente calidad. Este valle que cuenta con una vista
panoramica y paisajista acogedora, por su policromia y su clima lo han convertido en uno de
los mejores agro-industriales de cafia de azlcar y sus derivados como: panela, y aguardiente de
la més alta calidad. A uno y otro lado del rio estan ubicadas diversas casas de hacienda
propiedades de Lojanos y malacatenses que conjuntamente con sus arrimados han realizado
sembrios de cafia de azUcar, cafetos, naranjales en los declives de la cuenca del rio.

El proyecto de factibilidad que se desea implementar dentro del sector pertenece al
sector terciario 0 sector de servicios, puesto que se brindara un servicio de alimentacion y
diversion en los moradores de la parroquia y sus alrededores, esto ayudara al crecimiento
econdmica de la parroquia, puesto que se generard nuevas fuentes de empleo, lo que generara
beneficios para la parte del inversionista como para los pobladores.

En la parroquia en donde se desea ejecutar el estudio existen diferentes tipos de bares
pequenos y una discoteca como “La Sucursal del Cielo” y “Entre Copas” los cuales son
frecuentados por los habitantes del sector y por los turistas que visitan la parroquia.

Estos negocios ofrecen lo que son bebidas alcoholicas los cuales tienen una influencia
directa e importante en lo que serd la fijacion de precios del bar. Puesto a ello, al no existir gran
competencia se aumenta la probabilidad de éxito del proyecto de factibilidad.

Estudio de mercado
Analisis y estudio de la demanda
La poblacion objeto de estudio

La poblacion objeto de estudio es personas mayores de 18 afios; el ambito de estudio es
la Ciudad de Loja, Parroquia de Malacatos y parroquias vecinas, de acuerdo con los datos del
Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) del ano 2010, una tasa de crecimiento

poblacional del 2,3%. la poblacion total de estudio es de total de 128.369 personas entre las
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cuales estan de hombres y mujeres las cuales podrian ser clientes y frecuentar el del servicio

que S€ va a ofrecer.

Tabla 1
Poblacion objeto de estudio de la ciudad de Loja y parroquias surorientales del Canton Loja.
Lugar Poblacion
Loja 123.593
Malacatos 2.214
Vilcabamba 2.154
San Pedro de Vilcabamba 408
Total: 128.369

Nota: La tabla representa la poblacion que es objeto de estudio. Tomando del (PDOT).
Proyeccion de la poblacion

Para realizar la proyeccion de la poblacion de la ciudad de Loja y parroquias aledaiias,
se tiene en cuenta la informacion que se tom6 del (PDOT) 2019/2023, ya que el (PDOT) toma
la informacion del INEC, en la cual se sefiala que existe una tasa de crecimiento poblacional
del 2,3%, para ello se utilizara la siguiente formula:

Pf= Po(1+i)"

Pf = poblacion final
Po = poblacién inicial
1= tasa de crecimiento anual
n = periodo proyectado

Aplicacion de la formula
Pf = Po(1+1)"
Pf=128.369(1 + 0,023)3
Pf=172.521 personas mayores de 18 afios

La poblacion de estudio del presente proyecto de inversion es en la ciudad de Loja y las
parroquias de: Malacatos, Vilcabamba y San Pedro de Vilcabamba sera de 172.521 personas la
cual se encuentra dentro del rango de 18 a 44 afios de edad.
Muestra

Puesto que es una poblacion muy extensa se calculara el tamafio de la muestra, por

medio de la siguiente formula:

= Z2N.P.Q
U Y2(N-1)+Z2N.P.Q

Doénde:

n= Tamafo de la muestra
N= Poblacion

P= Probabilidad de éxito
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Q= Probabilidad de fracaso
7= Nivel De Confianza
> = Error estandar

Procedimiento

Tabla 2
Datos para realizar la formula de muestreo
Datos para calcular el muestreo

N= 172.521
p= 0.5
Q= 0.5
= 95% (1,96)
= 5% (0.,05)

Nota: La tabla representa los datos que se utilizaran para realizar la formula de muestreo.

Reemplazar datos en la formula:

0= Z2N.P.Q
Y2(N-1)+Z2N.P.Q

_ 1,962%(172.521)*(0.5)*(0.5)
0,052(172.521-1)+(1,96)2%(0.5)*(0.5)

_ (3.8416)#(172.521)%(0.25)
(0.0025)#(172.521)+(3.8416)+(0.25)

_ 165689.1684
432,2604

n= 383

Una vez aplicada la formula, sali6 un resultado de 383 encuestas necesarias para aplicar
en la investigacion en las diferentes de la ciudad de Loja, las cuales fueron establecidas con
anterioridad, en la cual podremos obtener informacion fundamental que nos sirve para el
analisis e interpretacion de de los gustos y preferencia que tiene la poblacion objeto de estudio;
y de tal manera poder determinar la demanda de mercado, en la siguiente tabla se representa el
numero de la distribuciéon muestral de las encuestas realizadas.

Distribucion muestral de las encuestas

Tabla 3
Distribucion de las encuestas
Lugar Poblacion Porcentaje Encuestas

Loja 123.593 96,28% 369
Malacatos 2.214 1,72% 7
Vilcabamba 2.154 1,68% 6
San Pedro de Vilcabamba 408 0,32 1
Total: 128.369 100% 383

Nota: La tabla muestra la distribucion de las encuestas para las parroquias surorientales y la
ciudad de Loja.
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Resultados de las encuestas aplicadas a la poblacion de la ciudad de Loja, Parroquias de

Malacatos, Vilcabamba y San Pedro de Vilcabamba.

Se realiz6 la encuesta a la poblacion objeto de estudio de la ciudad de Loja y las

parroquias de Malacatos, Vilcabamba y San Pedro de Vilcabamba con el fin de obtener

informacion especifica del mercado. Se obtuvo los siguientes resultados.

Tabla 4
Género de la poblacion
Género X %
Masculino 217 43%
Femenino 166 57%
Otros 0
383 100%

Nota: La tabla muestra el género de los encuestados.

Figura 3
Género de la poblacion

B Masculino
M Femenino

Otros

Analisis: El objetivo de la primera pregunta es establecer el género de la poblacion en donde

se evidencio que existe un 57% de la poblacion que es de género masculino y con un 43% de

la poblacién es de género femenino.

Tabla 5
Edad de los encuestados
Rango Xm F % Xm*f
18-22 20 120 31% 2.400
23-27 25 137 36% 3.425
28-32 30 76 20% 2.280
33-37 35 50 13% 1.750

383 100% 9.855

Nota: La tabla muestra el rango de edad de los encuestados
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Figura 4
Edad de los encuestados
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Analisis: El objetivo de la segunda pregunta es establecer los rangos de edad de la poblacion
en los cuales se puede encontrar los clientes potenciales del establecimiento. Se observa que
con un 31% son personas de entre 18 a 22 anos de edad; seguido a ello con un 36% personas
de 23 a 27% anos de edad; posterior a ello con un 20% son personas de entre 28 a 32 afios de

edad y finalmente con un 13% personas de entre 33 a 37 afios de edad.

Tabla 6
Porcentaje de asistencia a un Bar-Restaurante
Variable f Y%
Si 345 90%
No 38 10%
383 100%

Nota: La tabla indica el porcentaje de asistencia de la poblacion a un Bar-Restaurante
Figura 5

Porcentaje de asistencia a un Bar-Restaurante

H Si

¥ No
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Analisis: En la tabla #6 se puede determinar que el 90% de la poblacion encuestada dijo que si
asistiria a un Bar-Restaurante, dando como resultado que sera factible y aceptado por la

poblacién y con tan solo el 10% de la poblacion encuestada no le gusta ir por razones

desconocidas.

Tabla 7

Servicios que frecuenta la poblacion en un Bar-Restaurante

Variable f Y%
Bar 68 20%
Restaurante 47 13%
Bar y Restaurante 230 67%
Otro 0 0%
345 100%
Nota: La tabla representa los servicios que la poblacion frecuenta utilizar en un Bar-Restaurante.
Figura 6

Servicios que frecuenta la poblacion en un Bar-Restaurante

W Bar
M Restaurante
W Bar y Restaurante

1 Otros

Analisis: Al observar la representacion grafica se puede determinar que la poblacion frecuenta
utilizar dentro de un Bar-Restaurante los servicios de Bar y Restaurante con un 67%;
seguidamente el 20% de la poblacion prefiere solo utilizar el servicio de bar y el 13% de la

poblacion prefiere utilizar sélo el servicio de restaurante.
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Tabla 8
Frecuencia con la que la poblacion visita un Bar-Restaurante

Variable f %

Semanal 168 49%
Quincenal 94 27%
Mensual 37 11%
Anual 46 13%
345 100%

Nota: La tabla representa el porcentaje de la frecuencia con la que la poblacion visita un Bar-
Restaurante.

Figura 7
Frecuencia con la que la poblacion visita un Bar-Restaurante

W Semanal
B Quincenal
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Analisis: En la representacion se puede dar a conocer la frecuencia con la que la poblacion
encuestada visitara un Bar-Restaurante en donde con un 49% la poblacion asistird de manera
semanal; por otro lado, con un 27% la poblacion asistira de manera quincenal; seguidamente
con un 11% la poblacion asistira de manera mensual y finalmente con un 13% la poblacién

asistira de manera anual.

Tabla 9
Dias que prefiere la poblacion asistir a un Bar-Restaurante
Variable f %
Miércoles 7 2%
Jueves 19 5%
Viernes 134 39%
Sabado 185 54%
345 100%

Nota: La tabla representa el porcentaje de los dias que la poblacion encuestada prefiere ir a un
Bar-Restaurante.
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Figura 8
Dias que prefiere la poblacion asistir a un Bar-Restaurante
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Analisis: Una vez obtenidos los resultados de la encuesta realizada se ha determinado que un
2% de la poblacion prefiere asistir los dias miércoles; por otro lado un 5% de la poblacion
prefiere asistir los dias jueves; seguidamente el 39% de las personas prefiere asistir los dias
viernes y finalmente el 54% de las personas prefiere asistir los dias sabados. Por lo que se

determiné que existira mayor demanda y afluencia de gente los fines de semana.

Tabla 10
Con cudntas personas asiste a un Bar-Restaurante
Variable f %
1-2 214 62%
3-4 83 24%
5-6 48 14%
345 100%

Nota: La tabla muestra con cuantas personas asiste con normalidad las personas encuestadas.
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Figura 9

Con cuantas personas asiste a un Bar-Restaurante
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Analisis: Al observar la representacion grafica se ha podido determinar que el 62% de las
personas encuestadas asisten acompafiados de 1 a 2; seguidamente tenemos con un 24% de las

personas encuestadas deciden ir con 3 a 4 personas y el 14% asisten con 5 a 6 personas.

Tabla 11
Con quién visitaria un Bar-Restaurante
Variable X %
Amigos 137 40%
Familia &9 26%
Pareja 74 21%
Compafieros 45 13%

345 100%
Nota: La tabla muestra con quién decide visitar un Bar-Restaurante la poblacion encuestada.
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Figura 10
Con quién visitaria un Bar-Restaurante
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Analisis: Al observar la figura 8 se puede determinar que el 40% de la poblacion prefiere visitar
un Bar-Restaurante con amigos; mientras que con un 26% la poblacion prefiere asistir con
familia; seguidamente con un 21% prefiere asistir con la pareja y finalmente con un 13% de la

poblacion prefiere asistir con sus compafieros.

Tabla 12
Medios de comunicacion que mas frecuenta utilizar
Variable X %
Radio 31 40%
TV 63 26%
Periodico 27 21%
Red social 197 13%
Otros 27
345 100%

Nota: La tabla muestra los medios de comunicacion que la poblacion mas frecuenta utilizar.
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Figura 11
Medios de comunicacion que mas frecuenta utilizar

H Radio
mTv

M Periddico
W Internet

B Otros

Analisis: Al obtener los resultados de las encuestas realizadas se determind que con un 57% de
la poblacion encuestada las personas prefieren al internet como medio de comunicacion;
seguidamente tenemos con un 9% de las personas prefieres radio; por otro lado, el 18 % de las
personas prefieren TV; mientras que un 8% de las personas prefieren periddico y finalmente

con un 8% de las personas prefieren otros medios de comunicacion.

Tabla 13
Red social por la cual le gustaria informarse de nuestros servicios y promociones
Variable X %

Facebook 89 26%
Instagram 37 11%
X 17 5%
Tik Tok 96 28%
WhatsApp 85 24%
Telegram 13 4%
Otros 8 2%

197 100%
Nota: La tabla muestra la red social que la poblacion encuesta prefiere informarse sobre sobre
nuestros servicios y promociones.
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Figura 12
Red social por la cual le gustaria informarse de nuestros servicios y promociones

B Facebook
M Instagram
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Analisis: Al obtener la informacién sobre las encuestas que se aplicaron se puede sefialar que
la plataforma de Tik Tok con 28%; Facebook con 26% y WhatsApp con 24% son las redes
sociales de mayor uso dentro de la poblacion encuestada; mientras que el 11%,5%,4% y 2%

prefieren informarse por Instagram, X, Telegram y otros.

Tabla 14
Gasto promedio
Variable X Y%
$1-3520.00 218 63%
$21.00-$40.00 96 28%
$41.00-$60.00 26 8%
Mas de $61.00 5 1%

345 100%
Nota: La tabla muestra el consumo promedio que tiene la poblacion encuestada en lugares
como el Bar-Restaurante.
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Figura 13
Gasto promedio

W $1-$20.00
B $21.00 - $40.00
B $41.00 - $60.00

Mas de $61.00

Analisis: Como se puede observar el 63% de las personas encuestadas gastan de $1 a $20,00;

seguidamente el 28% de las personas gastan de $21,00 a $40,00; mientras que el 8% de las

personas gastan de $41,00 a $60,00 y finalmente el 1% de las personas gastan mas de $61,00.

Tabla 15
Que le gusta de este tipo de establecimientos
Variable X %
Buena atencion 134 39%
Un ambiente comodo 150 44%
Promociones 36 10%
Precios bajos 25 7%
345 100%

Nota: La tabla muestra lo que el cliente busca en un Bar-Restaurante.
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Figura 14
Que le gusta de este tipo de establecimientos

B Buena atencion
B Un ambiente comodo y
confortante

M Promociones

Precios bajos

Analisis: Cémo se puede observar en la representacion grafica el 44% de la poblacion
encuestada busca un ambiente coémodo y confortante; seguidamente el 39% de la poblacion
busca una buena atencion; mientras que el 10% de la poblacion buscan las promociones y el

7% de la poblacion busca los precios bajos.

Tabla 16
Asistiria a un Bar-Restaurante en Malacatos.
Variable X Y%
Si 313 91%
No 32 9%
281 100%

Nota: La tabla indica el porcentaje de asistencia de las personas a un Bar-Restaurante.
Figura 15

Asistiria a un Bar-Restaurante en Malacatos.

mSi

® No
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Analisis: Al apreciar la representacion grafica se puede evidenciar que el 91% de las personas
encuestadas si les gustaria asistir a un Bar-Restaurante en la parroquia de Malacatos; mientras

que el 9% de la poblacion encuestada no le gustaria asistir.

Tabla 17
Campo laboral de las personas encuestadas
Variable f Y%
Trabajador bajo dependencia 136 48%
Trabajador independiente 120 43%
Desempleado 25 9%

281 100%
Nota: La tabla muestra el campo laboral de las personas que fueron encuestadas.
Figura 16
Campo laboral de las personas encuestadas

W Empleado bajo dependencia
B Empleado indipendiente

W Desempleado

Analisis: Al observar la representacion grafica se puede determinar que el 48% de las personas
encuestadas son trabajadores bajo dependencia; seguidamente con 43% de las personas son

trabajadores independientes y finalmente con un 9% son personas desempleadas.

Tabla 18
Salario de las personas encuestadas
Variable f %
$450- $500 111 40%
$550-$600 98 35%
$650-$700 63 22%
Mas de $750 9 3%

281 100%
Nota: La tabla muestra el salario que tienen las personas que fueron encuestadas.
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Figura 17
Salario de las personas encuestadas

m $450 a $500
m $550 a $600
m $650 a $700

Mas de $750

Anélisis: Al obtener la informacidn de las encuestas realizadas se determiné que el 40% de las
personas encuestadas tiene un sueldo de $450 a $500 dolares; seguidamente que el 35% de las
personas encuestadas tienen un sueldo de $550 a $600 ddlares; mientras que el 22% de las
personas tienen un sueldo de $650 a $700 ddlares y finalmente que el 3% de las personas tienen
un sueldo de mas de $750 dodlares.
Andlisis de las entrevistas realizadas a la oferta

Se realizo la entrevista a 4 personas diferentes los cuales son propietarios de bares,
discotecas y licoreras de la parroquia Malacatos y Vilcabamba con la finalidad de observar de
forma mas clara la competenciay lograr determinar aspectos que permitan aprovechar y obtener

ventajas que nos ubiquen por delante de la competencia directa. Se obtuvieron las siguientes

respuestas:
Tabla 19
Capacidad del establecimiento
Variable X %
30-50 2 50%
51-70 2 50%
71-90 0 0

Nota: La tabla indica la capacidad con la que cuenta cada establecimiento.
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Figura 18

Capacidad del establecimiento

m 30-40
W 41-50
m51-60

Analisis: En la tabla N° 19 se puede determinar que el 50% de los establecimientos que
fueron entrevistados tienen una capacidad d 30 a 40 personas; mientras que el otro 50% tiene
una capacidad de 41 a 50 personas. La amplitud del establecimiento constituye un factor

importante para el éxito del emprendimiento.

Tabla 20
Servicios que brindan los establecimientos
Variable X %
Bar 4 45%
Restaurante 0 0%
Cocteleria 3 33%
Area de fumar 2 22%

Nota: La tabla muestra los diferentes tipos de servicios que ofrecen los establecimientos
encuestados.
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Figura 19
Servicios que brindan los establecimientos

MW Bar
M Restaurante
m Cocteleria

Area de fumar

Analisis: La grafica muestra el tipo de servicio que se brinda en los diferentes
establecimientos, el 45% de los establecimientos ofrece el servicio de bar; seguidamente con
33% ofrecen el servicio de cocteleria y finalmente con 22% el servicio de area para fumar.

Se puede determinar que en la parroquia de Malacatos existe muy poca competencia
para un bar-restaurante por lo que se puede tomar a oportunidad y aprovechar para dar apertura
a un bar-restaurante dentro de la parroquia, para de esta manera lograr satisfacer la demanda
insatisfecha que existe en la parroquia.

Tabla 21
Dias laborables de los establecimientos
Variable X %
Miércoles a Sabado 1 45%
Jueves a Sdbado 2 0%
Viernes a Sabado 1 33%

Nota: La tabla muestra los dias laborables de los establecimientos encuestados.
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Figura 20
Dias laborables de los establecimientos

B Miércoles a Sabado
M Jueves a Sabado

m Viernes a Sabado

Analisis: Con los resultados obtenidos se pudo determinar que el 50% de los
establecimientos laborar de jueves a sabado, con un 25% de los establecimientos laborar los

dias de miercoles a sabado y finalmente con un 25% los establecimientos laborar de viernes a

sabado.
Tabla 22
Gasto promedio en los establecimientos
Variable X %
$0,00 -$20,00 1 45%
$21,00 - $40,00 2 0%
$41,00-$60,00 1 33%

Nota: La tabla indica el gasto promedio que hacen las personas en los establecimientos
encuestados.
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Figura 21
Gasto promedio en los establecimientos

B $0,00-$20,00
m $21,00-$40,00
= $41,00-$60,00

Anélisis: En la informacidn obtenida por la entrevista realizada a los establecimientos
seleccionados se determind que el 50% de las personas gastan de $21,00 a $40,00 doélares
diarios; mientras que el 25% de las personas gastan de $0,00 a $20,00 délares diario y
finalmente el 25% de las personas gastan de $41,00-$60,00 ddlares diarios, de acuerdo a estos
resultados se pueden implementar ofertas o actividades que aumente la clientela y mediante eso
mayor consumo Yy rentabilidad.

Tabla 23
Medios de publicidad de los establecimientos
Variable X %
Redes sociales 4 45%
Afiches 3 0%
Radio 1 33%

Nota: La tabla indica el medio por el cual hacen publicidad los establecimientos encuestados.
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Figura 22
Medios de publicidad de los establecimientos

M Redes sociales
m Afiches

 Radio

Anélisis: En la informacidn obtenida por la entrevista realizada a los establecimientos
seleccionados puede observar que el 60% hace la publicidad mediante las redes sociales;
mientras que el 38% realiza la publicidad por afiches y el 11% lo realiza mediante radio. Los
establecimientos encuestados prefieren hacer la publicidad por estos medios de comunicacién

para que las personas conozcan de los servicios que se ofrece.

Tabla 24
Promociones de los establecimientos
Variable X %
Semanales 1 45%
Quincenales 1 0%
Mensual 2 33%

Nota: La tabla indica el medio por el cual hacen publicidad los establecimientos encuestados.
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Figura 23
Promociones de los establecimientos

r
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Anélisis: Cémo se puede observar en la representacion grafica se determiné que el 50%
de los establecimientos entrevistados optan por hacer promociones mensuales mientras que el
25% prefiere hacer semanalmente y el 25% prefiere realizar quincenalmente. Cada que exista
una promocion se la promocionard mediante las redes sociales las cuales incentiven a los

clientes a visitar el establecimiento.

Tabla 25
Costo de ingreso a los establecimientos
Variable X %
$0,00-$2,00 3 45%
$2,50-$4,00 1 0%

Nota: La tabla indica costo del ingreso a los establecimientos encuestados.
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Figura 24
Costo de ingreso a los establecimientos

m $0,00-$2,00
m $2,50-54,00

Anélisis: De acuerdo a las encuestas realizadas se puede determinar que el 75% de los
establecimientos entrevistados tienen un costo de ingreso que oscilo de entre $0,00 a $2,00 y el
25% de los establecimientos tiene un costo de $2,50 a $4,00. De esta manera se puede fijar un
precio estimado y adecuado para que el cliente pueda ingresar a nuestro establecimiento y pueda

gozar y disfrutar de nuestros servicios.

Tabla 26
Tipo de atencion al cliente
Variable X %
Personal capacitado 4 100%

Nota: La tabla muestra la atencidn que prestan los establecimientos encuestados.
Figura 25

Tipo de atencion al cliente

B Personal capacitado
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Analisis: De acuerdo a las entrevistas realizadas se determind que el 100% de los
establecimientos presta una atencion adecuada a los clientes y para poder lograr esto cuentan
con personal capacitado para que cumplan con el trabajo que se les asignara.

Servicio Principal

El principal que se ofrecera en el establecimiento sera el de Bar y Restaurante siendo
actualmente el primer establecimiento que cuenta con estas caracteristicas, dentro del
establecimiento se ofrecerd el servicio de bar, restaurante y area de fumar; ademas de ello se
ofertardn promociones por dias especiales, la atencion que se brindara sera de miercoles a
sébado el servicio de bar y restaurante.

Servicio Complementario

El servicio complementario que se ofrecera seré el de restaurante de lunes a viernes en
la venta de desayunos, almuerzos y meriendas.
Servicios Sustitutos

Solamente se ofreceran los servicios anteriormente mencionados para cumplir con los
permisos pertinentes.
Analisis de la demanda

Con la finalidad de conocer la demanda existente para el negocio del bar-restaurante,
primero se identificara la situacion actual de la demanda del producto en el mercado para ello
se podré identificar la demanda efectiva, demanda total y demanda real, con el fin de obtener
datos véalidos y reales que aporten al estudio de mercado. Para analizar la demanda se procedio
a realizar una muestra de 383 encuestas las cuales fueron aplicadas a la ciudad de Loja, en la
parroquia de Malacatos, Vilcabamba y San Pedro de Vilcabamba a personas mayores de 18

afios, con el fin de conocer gustos, preferencias y cual es el principal servicio que utilizan los

clientes.

Tabla 27

Proyeccion de la poblacion demandante

Variable Afo Poblacion

0 2023 172,521
1 2024 176,489
2 2025 180,548
3 2026 184,701
4 2027 188,949
5 2028 193,295

Nota: La tabla muestra la proyeccion de la poblacién demandante para el bar-restaurante de la
ciudad de Loja y parroquias surorientales.
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Demanda Potencial

La demanda potencial engloba a todos los posibles clientes los cuales podrian hacer uso
de nuestro establecimiento y de nuestros servicios, puesto que toda la poblacion que fue
encuestada es mayor de edad y podria ingresar sin problema alguno a nuestro establecimiento,

seria el 100%.

Tabla 28
Proyeccion de la demanda potencial
Variable ARfo Poblacion Demandantes Promedio  D. Potencial
potenciales de
100% asistencia

0 2023 172,521 172,521 25 4,313,025
1 2024 176,489 176,489 25 4,412,225
2 2025 180,548 180,548 25 4,513,700
3 2026 184,701 184,701 25 4,617,525
4 2027 188,949 188,949 25 4,723,725
5 2028 193,295 193,295 25 4,832,375

Nota: La tabla muestra la proyeccion de la demanda potencial que se tendra en el bar-
restaurante para los cinco periodos de vida que se le plante6 al proyecto.

Se utilizo los valores de las cifras de personas que se proyecto en el primer afio que
fueron de 172.521, el 100% del mercado que se tomd fueron de las personas mayores de 18
afios las cuales tienen permitido el ingreso a este establecimiento. Se calculé la demanda
potencial de la siguiente forma:

DP= Personas del primer afio x % de asistencia

DP=176.489 x 100%

DP= 176.489 personas de la demanda potencial.

Existen 176.489 personas que pueden participar y asistir a nuestro establecimiento, las
cuales son mayores de 18 afios, tomando en cuenta esto se calculé la asistencia promedio de la
siguiente manera:

DP= Personas demandantes potenciales del primer afio x ) de asistencias

DP=176.489 x 25

DP= 4,412,225 personas de la demanda potencial.

En el primer afio un total de 176,489 personas asisten a bares y restaurantes las cuales
tienen una asistencia promedio de 25 veces por afio, dando un total de atencion a 4,412,225
personas. Para sacar el calculo de los siguientes afios se us6 el mismo proceso como se lo puede

evidenciar en la tabla 28.
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Demanda Real

Con los resultados obtenidos del calculo de la demanda total se procedié a deducir la
demanda real que va a existir en nuestro establecimiento en la parroquia de Malacatos, para ello
se tomd en cuenta el total de personas mayores a 18 afios que si asisten a bares y restaurantes

del sector, conforme a las encuestas realizadas.

Tabla 29
Proyeccion de la demanda real
Variable Afo Demandantes Demandantes Promedio de E. Potencial
potenciales 100% reales 90% asistencia

0 2023 172,521 155,269 25 3,881,725
1 2024 176,489 158,840 25 3,971,000
2 2025 180,548 162,493 25 4,062,325
3 2026 184,701 166,231 25 4,155,775
4 2027 188,949 170,054 25 4,251,350
5 2028 193,295 173,966 25 4,349,150

Nota: La tabla muestra la proyeccion de la demanda real que se tendréa en el bar-restaurante
para los cinco periodos de vida que se le planted al proyecto.

El 90% de las personas encuestadas si asiste a bares-restaurante, mientras que el resto
no lo hace. El valor se lo calcula de la siguiente forma:

DR= Personas que asisten a bares y restaurantes x % personas que asisten

DR= 176,489 x 90%

DR= 158.840 personas de la demanda real

El siguiente paso que se realizo fue determinar la cantidad de consumo anual de la
demanda real para lo cual se obtuvo los siguientes valores:

DR= Personas que asisten a bares y restaurantes x )’ de asistencias

DR= 158.840 x 25

DR=3.971.000

Se determind que la demanda real de nuestro servicio serd de 158.840 para el primer
afo y se obtiene como resultado la cantidad de 3.971.000 veces que asisten anualmente a bares
y restaurantes. Se aplicd el mismo procedimiento para calcular los siguientes afios.
Demanda Efectiva

La demanda efectiva es la cantidad de personas qué afirman que seran clientes del
establecimiento, este valor forma parte de la demanda insatisfecha que puede ser saciada gracias

a la creacion de la empresa o emprendimiento.
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Tabla 30
Proyeccion de la demanda Efectiva

Variable Afo Demanda Demanda Promediode F. Potencial
Real Efectiva asistencia
91%
0 2023 155,269 141,295 25 3,532,375
1 2024 158,840 144,544 25 3,613,600
2 2025 162,493 147,868 25 3,696,700
3 2026 166,231 151,270 25 3,781,750
4 2027 170,054 154,749 25 3,868,725
5 2028 173,966 158,309 25 3,957,725

Nota: La tabla muestra la proyeccion de la demanda efectiva que se tendra en el bar-restaurante
para los cinco periodos de vida que se le planted al proyecto.
El 91% de las personas que asisten a los bares-restaurantes asistirian a nuestro establecimiento,
el procedimiento se lo realiz6 de la siguiente forma:

DR= Personas de la demanda real del primer afio x % personas que asisten al bar-
restaurante

DR= 158,840 x 91%

DR= 144.544 personas de la demanda efectiva

El siguiente paso que se realizé fue determinar la cantidad de consumo del primer afio
para lo cual se lo realiz6 de la siguiente manera:

DR= Personas de la demanda efectiva x Y de asistencias

DR= 144.540 x 25

DR= 3,613,600 veces que asistiran al bar-restaurante

De esta forma se obtiene la demanda efectiva para la creacién de un bar-restaurante en
la parroquia de Malacatos, para lo cual el primer afio es de 144.540 personas, con un promedio
de asistencias de 25 y finalmente se obtiene la cantidad de 3.613.600 veces de asistencia, es
decir, la demanda efectiva que serad durante el primer afo.
Andlisis de la oferta

Se calculd el promedio semanal de personas que asisten a los bares y restaurantes
teniendo un total de 4 establecimientos, donde el promedio de asistencia semanal a estos
establecimientos es de 287 personas por establecimiento, lo cual al multiplicarlo por 4
bar/restaurantes/licoreras o locales semejantes de las parroquias aledafias tenemos un total de
1,148 personas, seguidamente lo multiplicamos por las 52 semanas que tiene el afio en donde

nos da una cantidad de 59,696 asistencias por afio.
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Tabla 31
Oferta total

NUmero de Promedio de asistencia Total de visitas anuales
establecimientos
4 14,924 59,696

Nota: La tabla muestra la oferta total que existe en la parroquia de Malacatos.

Con ello se obtiene 59.696 de oferta que existen en la parroquia de Malacatos y
parroquias aledanas.

Proyeccion de la oferta

Tabla 32
Proyeccion de la oferta
Afio Tasa de crecimiento Oferta proyectada
0 59,696
1 2,30% 61,069
2 2,30% 62,474
3 2,30% 63,911
4 2,30% 65,381
5 2,30% 66,885

Nota: La tabla muestra la oferta total que existe en la parroguia de Malacatos.

Para realizar la proyeccion de la oferta en la parroquia de Malacatos se toma en
consideracion la tasa de crecimiento poblacional que es de 2,30% segln los datos existentes en
el INEC.

Demanda Insatisfecha

La demanda insatisfecha o lo que es la demanda potencial se entiende por la cantidad

de bienes o servicios que es probable que se consuma en el mercado en afios futuros, donde se

destaca si prevalecen las condiciones bajo las cuales se hizo el célculo.

Tabla 33

Calculo de la demanda insatisfecha
Ano Demanda Oferta D. Insatisfecha
2022 3,532,375 59,696 3,473,679
2023 3,613,600 61,069 3,552,531
2024 3,696,700 62,474 3,634,226
2025 3,781,750 63,911 3,717,839
2026 3,868,725 65,381 3,803,344
2027 3,957,725 66,885 3,890,840

Nota: La tabla muestra la oferta total que existe en la parroquia de Malacatos.
Se determind la demanda insatisfecha de los servicios que se prestaran en el bar-

restaurante en Malacatos a través de los resultados que se obtuvieron a través de las personas
consumidoras a través de la encuesta realizada y de los ofertantes mediante la entrevista

realizada dando como resultado la demanda insatisfecha del afio 0 o lo que conoce como afio
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base con un valor de 3,473,679 personas al afio. Se realiza el mismo calculo para obtener la
demanda insatisfecha de los afios posteriores que tiene de vida el proyecto.

DI= demanda efectiva para el primer afio - total de oferta

DI= 3,696,700 - 61,069.00

DI= 3,635,631
Plan de Marketing
Servicio

El bar-restaurante contard con los servicios de bar, restaurante y cocteleria, en donde
existiran promociones las cuales irdn variando dependiendo de la fecha u ocasién especial, esto
seria una estrategia para atraer a los clientes, el establecimiento funcionara de martes a sabado.
Nombre de la empresa de servicios

Tras analizar varias opciones se escogio el nombre del bar-restaurante sea “La Casa del
Sabor”, ya que es un nombre facil de recordar para la poblacion, ademés de transmitir calidad
y seguridad de lo que van a consumir. El logo del establecimiento se lo mostrara a continuacion:
Figura 26

Nombre del establecimiento

Nota: La figura muestra el logotipo que representara al establecimiento.
Logotipo

Los logotipos son elementos graficos que sirven a los clientes a identificar el
establecimiento. Se eligi6 el nombre de “La Casa del Sabor” que esta con el grafico de un sefior
al estilo agricultor o granjero puesto que la tematica se espera realizar sera de estilo rustico.
Plaza

El establecimiento prestara los servicios de bar, restaurante y cocteleria a personas las
cuales sean mayores a 18 afios de edad las cuales deseen pasar un momento ameno Yy de calidad
juntos a sus acomparnantes; el bar-restaurante se ubicara en la parroguia de Malacatos, en la Av.

Pio Montufar cerca al parque central.

52



Precio

El precio es fijado en base a los costos y los servicios que se estan ofreciendo y por la
competencia. El precio estimado para el ingreso al local es de $2,50. El valor de los productos
0 servicios se lo establecié conforme al mercado.
Promocion

La promocion se dara en fechas importantes como por ejemplo el dia de la mujer para
lo cual ese dia no se cobrard el ingreso al establecimiento a todas las mujeres, de la misma
manera cada que haya fechas especiales el ingreso al establecimiento para las personas
festejadas sera totalmente gratis.
Publicidad

Se tiene como objetivo informar, persuadir y ademas recordar al publico sobre los
productos y servicios que ofrecemos. Las estrategias que utilizaremos para el bar-restaurante
sera la siguiente:

Redes Sociales. - En la actualidad la mayoria de la sociedad maneja las redes sociales
por lo cual se optd por utilizar este medio para realizar la publicidad de nuestro establecimiento.
Estudio Técnico

Tamafoy Localizacion
Tamafo
Capacidad Instalada
Para calcular la capacidad instalada dentro del establecimiento se tomé en cuenta el
horario que se permite legalmente para el funcionamiento de bares y restaurante, el cual
solamente para lo que seria el servicio de restaurante seria las 24 horas, pero para el servicio de
bar esta permitido desde las 12:00 pm hasta las 04:00 am por lo tanto se apertura desde las
20:00 pm hasta las 02:00 am, es decir 6 horas. El local cuenta con un espacio de 225 metros
cuadrados, lo que me permite ubicar 11 mesas las cuales tendran una capacidad de 4 personas
cada una, ademas se tendra un espacio de 6 personas en la barra, por lo que se espera tener un
aforo de 50 personas dentro del establecimiento y un espacio de fumadores de 15 metros. El
tiempo maximo para atender a un grupo de 4 personas se estima que sera de 15 minutos, en las
6 horas que se laboraran tenemos un tiempo de 360 minutos, disponiendo de una capacidad
instalada para 80 personas es decir para 20 grupos. Es decir, por dia se estima atender hasta 20
grupos. Conforme a lo anteriormente expuse se deduce:
® La atencion serd de 4 dias por semana, si bien la venta de bebidas alcohdlicas esta
permitida de lunes a sabados en la categoria dos que se denomina como centros de

diversion para mayores de 18 afios, regulados por los ministerios de Turismo y de
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Gobierno. Asi lo establece el acuerdo Ministerial Interministerial 001 firmado el
viernes 28 de mayo de 2021, el local abrira de miércoles a sabado.
® Se atenderan 80 personas por dia lo que se estima unas 320 personas por semana.
Un afio cuenta con 52 semanas
® Personas semanales 320 x 52 = 16.620 cliente al afio, tomando en cuenta que el aforo
no es el mismo los dias miércoles que sabado se decidié disminuir un pequefio nimero
la clientela.
Capacidad Utilizada
Se tiene previsto que el establecimiento funcione con su capacidad total al 100% sin
embargo el aforo no es el mismo todos los dias, como anteriormente se lo menciono, desde un
inicio hasta el final la capacidad que se va a utilizar sera la misma. El bar-restaurante recibe
diferente aforo de clientela dependiendo los dias por lo que se dividira el uso de las instalaciones
de la siguiente manera:
® Miércoles: 30% de aforo de la capacidad instalada
® Jueves: 60% de aforo de la capacidad instalada
® Viernes-sabado: 100% de aforo de la capacidad instalada
Localizacion
Macro localizacion
La macro localizacion se define como el sub mercado geograficamente distinto en el
que se encuentra una propiedad. Puede ser distrito, barrio, ciudad, region, estado o un area
geogréafica mayor. El establecimiento se encontrara en la parroquia de Malacatos, del cantdn
Loja, provincia de Loja, region 7 de la Republica del Ecuador.

Figura 27
Macro localizacion

Nota: Las graficas muestran el mapa de Ecuador y de la provincia de Loja.
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Micro localizacion
La micro localizacion hace referencia al lugar en la ciudad en donde estara ubicado el
establecimiento, el cual estara ubicado en la Av. Pio Jaramillo, Parroquia de Malacatos.

Figura 28
Micro localizacion

Nota: La figura muestra la ubicacion en donde se ubicara el Bar-Restaurante en la parroquia de
Malacatos.
Factores de Localizacién

La ubicacidn en la parroquia de Malacatos territorio del sur del pais que se justifica en
rasgos generales por lo conocido y turistico, este territorio recibe visitantes en su mayoria
nacionales, pero también existen visitantes internacionales especialmente en sus festividades
que se celebran en el mes de agosto. Ademas, el sitio cuenta con la infraestructura basica la cual
es descrita a continuacion:

Servicios Basicos: La parroquia de Malacatos cuenta con todos los servicios basicos
necesarios para el desarrollo de una empresa.

Condiciones legales y econdmicas: la parroquia de Malacatos cuenta con todas las
condiciones legales y economicas para crear este tipo de establecimientos.

Mano de Obra: en lo referente a mano de obra, la parroquia de Malacatos cuenta con
una gran poblacion apta para cualquier tipo de trabajo, por lo cual mediante pruebas se
determinaré las capacidades y habilidades de las personas y si es apta para laboral dentro del

establecimiento.
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Materias primas: la parroquia de Malacatos cuenta con los algunos lugares para el
abastecimiento de las materias primas mientras que en la ciudad de Loja se encuentran otros
lugares para el abastecimiento de las materias primas en especial los licores que seran
necesarios para la puesta en marcha del negocio.

Transporte: el negocio se encuentra ubicado en una zona estratégica del centro de la
ciudad, por lo cual es de facil acceso ya sea mediante vehiculo o caminando.

Politico: se cumplen con la ordenanza municipal canton Loja, el establecimiento no se
encuentra cerca de escuelas, colegios o Iglesias tal como dispone la ordenanza publica Art.7
(11) de Restriccion de la Reforma 009-2013 de la Ordenanza Municipal de Higiene.
Ingenieria del proyecto
Distribucion fisica

En la siguiente figura se expone la distribucion de espacios que tendra la discoteca para
el debido funcionamiento de local y comodidad de sus clientes, en el grafico se muestra la
distribucion de:

® Bafo de Varones y Mujeres de 3,5 metros cuadrados
Area de consumo
Caja y Barra: 5 metros cuadrados
Bodega
Area de disco-movil

Cocina de 4 metros cuadrados

Entrada/salida
® Sala de fumadores

Componente Tecnologico

El componente tecnologico acoge todos los insumos tecnologicos que seran necesarios
para la implementacion del Bar-Restaurante, comenzado por los insumos para el restaurante asi
como también los insumos para el bar.
Proceso Productivo
Diagrama de flujo de procesos

Se describe el proceso que se llevara a cabo para la prestacion de nuestro servicio, el
cual nos ayuda a verificar si el producto satisface las expectativas o necesidades del cliente y

que se cumpla con atencion requerida.
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Figura 29

Diagrama del flujograma del proceso productivo

Fases | Operacion | Inspeccion | Espera | Transporte | Almacenamiento | Descripcion de | Tiempo
la actividad (Minutos)
1 Ingreso del 1
cliente al local
2 Atencion al 3
cliente en Ia
mesa
3 Coger pedido al 2
cliente
4 Pasar pedido a 1
los respectivos
sectores
5 Esperar tiempo 6
de preparacion
6 Entrega del 1
pedido
TOTAL 15 min

Nota: El flujograma muestra el proceso que se llevara a cabo para el servicio del Bar-
Restaurante.
Descripcion

Se establecio el flujograma con el proposito de dar a conocer el proceso que se llevara
a cabo para la atencion al cliente desde que ingresa hasta que se sirve su producto, cada proceso
se estima un tiempo de 15 minutos por mesa, en este proceso se estima atender a 16.620
personas al afio. A continuacion, se describira cada una de las actividades que realizaremos para
la atencidn al cliente:

® Ingreso al local

® Preparacion del pedido

® (Cobro
Ingreso al local

Para el ingreso del cliente al establecimiento se tomara en cuenta lo siguiente:
® Revision de la cédula de identidad a ver si es de 18 afios o mayor

® [nvitar al cliente a que coja la mesa que sea de su agrado
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Entrega de la carta

Recepcion del pedido

Entrega del pedido
® El cliente paga y abandona el establecimiento
Preparacion del pedido
Para la preparacion del pedido se seguiran los siguientes pasos:
® Recepcion del pedido
® Preparacion
® Entregar pedido
Cobro
Para el cobro del entrada y consumo se lo realizard en caja dentro del establecimiento.
Estudio Administrativo y Legal
Art. 45.- Quien puede ejercer actividades turisticas. - El ejercicio de actividades turisticas
podré ser realizada por cualquier persona natural o juridica, sea comercial o comunitaria que,
cumplidos los requisitos establecidos en la ley y demas normas aplicables y que no se
encuentren en las prohibiciones expresas sefialadas en la ley y este reglamento, se dediquen a
la prestacion remunerada de modo habitual de las actividades turisticas establecidas en el Art.
5 de la Ley de Turismo.
Art. 55.- Requisito previo para la operacion. - Para el inicio y ejercicio de las actividades
turisticas se requiere ademas del registro de turismo, la licencia tunica anual de funcionamiento,
la misma que constituye la autorizacion legal a los establecimientos dedicados a la prestacion
de los servicios turisticos, sin la cual no podran operar, y tendra vigencia durante el afio en que
se la otorgue y los sesenta dias calendario del afio siguiente.
Estructura legal
Ser4 conformada como Persona Natural de acuerdo al Servicio de Rentas Internas (SRI).
Se procedera a solicitar el Registro Unico de Contribuyentes (RUC) y se lo establecera de la
siguiente manera: 1104413750001 el cual le pertenecera al Sr. David Sebastidn Celi Abendaio.
El establecimiento se llamara Bar-Restaurante “La Casa del Sabor”.
Registro y licencia unica de funcionamiento.
Requisitos para obtencion de registro. - Las personas naturales o juridicas que se
registren como prestadores de servicios turisticos de alimentos y bebidas, deberan obtener y

presentar al momento de la inspeccion los siguientes requisitos:
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Registro Unico de Contribuyentes (RUC) o nimero de Régimen Simplificado para
Emprendedores y Negocios Populares (RIMPE), u otro que determine la
Autoridad Tributaria

Documento que habilite la situacion legal del local si es arrendado, cedido o propio.
Permiso de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos.

Permiso de funcionamiento emitido por la Agencia de Regulacién, Control y
Vigilancia Sanitaria, para los establecimientos que deban cumplir con este

requisito seguin lo determinado por la Autoridad Sanitaria Nacional.

Pago del Impuesto de Patente Municipal

Requisitos para obtener Patente de Personas Naturales segiin el Municipio de Loja:

Copiade R.U.C
Copia de la declaracion del Impuesto a la Renta, IVA o RISE, segtn el caso.

Copia del pago de la tasa bomberos.

Obtencion permiso de los bomberos.

Descargue el formulario de solicitud de inspeccion de instalaciones del sitio web
del Departamento de bomberos de la ciudad e Loja.

Complete el formulario de solicitud.

Vaya a las oficinas departamento de bomberos y muestre el formulario.

Solicite la inspeccion del local.

Copia del RUC.

Los bomberos se pondran en contacto con el solicitante para realizar las
comprobaciones de seguridad adecuada: ubicacion de los extintores, sefalizacion,
normas de seguridad, etc.

Informe de aprobacion de la inspeccion

Permiso de funcionamiento emitido por la Agencia de Regulacion, Control y Vigilancia

Sanitaria

Ingresar a la pagina web institucional www.acess.gob.ec

Ingresar a Acess en linea

Click en el icono de Permisos de Funcionamiento.

Ingresar el RUC y clave.

Crear y enviar solicitud (dar click en la pestafia permisos de funcionamiento - crear

nueva solicitud)
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® Aceptada la solicitud de permiso de funcionamiento el usuario deberd descargar
la orden de pago y ejecutar el pago correspondiente, en un plazo no mayor a 5 dias
laborales.
® Realizar el pago en las diferentes entidades bancarias nacionales designadas para
el efecto a través de los siguientes medios fisicos y digitales: Banco Pacifico,
BanEcuador y Paytoplace, (establecimientos de salud privados).
® (Cargar comprobante (en caso de realizar pagos a través de BanEcuador).
® Recibir la inspeccion y resultados (cuando corresponda).
® Descargar el permiso de funcionamiento.
Diserio Organizacional
El disefio organizacional es el proceso de elegir una estructura de tareas,
responsabilidades y relaciones de autoridad dentro de las organizaciones. Se pueden representar
las conexiones entre varias divisiones o departamentos de una organizacién y un organigrama
(Arroyo & Rivas, 2017).
Estructura Organizacional
La estructura organizacional de la empresa es una parte muy importante ya que mediante
ello se asigna funciones y responsabilidades para el personal que laborara en el establecimiento,
haciendo que la planta que conforma el personal de la empresa sea mas eficiente con sus
obligaciones. La empresa contara con los siguientes niveles jerdrquicos para su organizacion:
Nivel administrativo
El Bar-Restaurante “La Casa del Sabor” contara con siguiente nivel administrativo que
se dividiran de la siguiente manera:
® Nivel Asesor
Sera requerido cuando el establecimiento lo necesite.
® Nivel Auxiliar
Su responsabilidad se engloba a cumplir 6érdenes de niveles ejecutivos
® Nivel Legislativo - Directivo
Es el 6rgano maximo direccion de la empresa, lo ocupa el propietario de la empresa.
® Nivel Operativo
Estd compuesto por todos los puestos, es decir que se contribuye por el departamento de

produccion, finanzas y marketing.
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Estudio Financiero
Inversiones y Financiamiento
Inversiones
Inversiones en activos fijos
Maquinaria y Equipo para el Bar-Restaurante “La Casa del Sabor”
El costo aproximado para este equipo que permitira el funcionamiento del bar-

restaurante “La Casa del Sabor” en la parroquia de Malacatos corresponde a $4.680,00 dolares

americanos.

Tabla 34

Maquinaria y Equipo

Maquinaria y Equipo Unidades Valor Unitario Total
Refrigeradora LG 1 650,00 650,00
Congelador horizontal 414 L Dual Cooling 1 680,00 680,00
Pantalla led FHD Samsung 2 450,00 900,00
Luces led 6 30,00 240,00
Luces robéticas BETOPPER 4 40,00 160,00
Camaras de Seguridad 4 55,00 220,00
Parlantes Amplificados Polk Audio OWM3 2 220,00 440,00
Encimera a Gas Electrolux GC60M 60cm 1 270,00 270,00
Licuadora 2 35,00 70,00
Cocina Industrial grande de 4 quemadores 1 600,00 600,00
Freidora y plancha 1 450,00 450,00
Total 4.680,00

Nota: La tabla muestra la maquinaria y equipo que sera necesario para la apertura del bar-
restaurante en la parroquia de Malacatos.
Muebles y Enseres

El costo aproximado para los muebles y enseres necesarios para la atencion en el bar-

restaurante “La Casa del Sabor” en la parroquia de Malacatos corresponde a $2.870,00 dolares

americanos.
Tabla 35
Muebles y Enseres
Muebles y Enseres Unidades Valor Unitario Total
Mesas redondas de madera 6 60,00 360,00
Mesas cuadradas de madera 6 55,00 330,00
Bancas de madera 50 30,00 1500,00
Taburetes 8 15,00 120,00
Barra 1 250,00 250,00
Escritorio 1 120,00 120,00
Silla giratoria 1 40,00 40,00
Vitrina de vidrio 1 150,00 150,00
Total 2.870,00

Nota: La tabla muestra los muebles y enseres que sera necesario para la apertura del bar-
restaurante en la parroquia de Malacatos.
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Equipo de computo
El costo aproximado para los equipos de computo necesarios para el funcionamiento
del bar-restaurante “La Casa del Sabor” en la parroquia de Malacatos corresponde a $2.280,00

dolares americanos.

Tabla 36
Equipo de computo
Equipo de computo Unidades Valor Unitario Total
Laptop Lenovo Ideapad 15ITLOS 1 660,00 660,00
Impresora Epson Ecotank 1.4260 1 270,00 270,00
Macbook Pro Touch Bar 15 Core 17 1 1350,00 1350,00
Total 2.280,00

Nota: La tabla muestra los equipos de cémputo que seran necesario para la apertura y
funcionamiento del bar-restaurante en la parroquia de Malacatos.
Resumen de los activos fijos

Tabla 37
Resumen de los activos fijos
Activos Fijos Total
Magquinaria y equipo 4.680,00
Muebles y enseres 2.870,00
Equipo de computo 2.280,00
Total 9.830,00

Nota: La tabla muestra el resumen de los activos fijos que seran necesarios para el
funcionamiento del bar-restaurante en la parroquia de Malacatos.
Inversién de Activo Diferido

Adecuaciones

En este punto se detalla el espacio fisico y la infraestructura con el que contara el
establecimiento y las adecuaciones que tendra que realizarse para poder brindar el servicio, para
lo cual se piensa en la comodidad del cliente por lo cual se lo especifica de la siguiente forma:
Barra 8m?
Bafio de mujeres y varones de 7m?
Area de fumadores 9m?
Area de cocina 20m?
Bodega 7m?
Entrada/Salida

® Area de descanso y consumo 30m?

El total de la inversion que plantea hacer es de un valor de 2.500,00 délares americanos.
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Inversion de activos diferidos
Por concepto de los gastos que se obtuvieron del registro y la licencia tnica, pago de
tasas municipales, patentes, cuerpo de bomberos y otros gastos que se realizaron para la

adecuacion del local suman un valor total de $4.125,15 dolares americanos.

Tabla 38
Inversion de activos diferidos
Detalle Costo Total
Estudios preliminares 925,00
Gastos de constitucion 260,00
Adecuaciones 2.500,00
Gastos municipales 320,00
Imprevistos 3% 120,15
Total 4.125,15

Nota: La tabla indica la inversion en activos diferidos que seran fundamentales para el
funcionamiento del establecimiento.
Amortizacion de activos diferidos

Para lograr determinar la amortizacion del activo diferido de acuerdo a lo que indica
(L.O.R.T.]) la Ley Organica del Régimen Tributario Interno en el art.12.- Amortizacion. - Sera
deducible la amortizacion a los valores, la inversion que serdn necesarios para el
establecimiento. Serd deducible la amortizacion de los valores que se deban registrar como
activos, de acuerdo a la técnica contable, para su amortizacion en mas de un ejercicio
impositivo; la amortizacion de inversiones en general, se lo realizara para un lapso de 5 afios,

con una razon del 20% anual.

Tabla 39
Amortizacion de activos diferidos
ARo Valor Activo Diferido  Amortizacion 20% Valor en Libros
1 4.125,15 825,03 3.300,12
2 3.300,12 825,03 2.475,09
3 2.475,09 825,03 1.650.06
4 1.650,06 825,03 825,03
5 825,03 825,03 -

Nota: La tabla indica la amortizacion de los activos diferidos del establecimiento con los
datos que se obtuvieron en la tabla 38.
Inversiones en capital de trabajo

A continuacion, se calcula el capital de trabajo para un mes de funcionamiento, para ello
se tomo en cuenta los elementos que inciden directamente para ofrecer el servicio de bar-

restaurante en la parroquia de Malacatos.
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Se procederd a indicar las condiciones para determinar las cantidades de materia prima

las cuales seran necesarias para la atencion al cliente. Los productos que se ofreceran son los

siguientes:

Bebidas preparadas (cocteles). — Se calcul6 que por semana sera 8 jarras tomando en
consideracién los dias con mayor concurrencia de clientes, al mes serd un total de 32
jarras.

Whisky. — Al ser uno de los licores con mayor acogida por las personas las cuales
fueron encuestadas donde se determin6 que de todas las mesas 2 de ellas optaran por
preferir y adquirir este licor en donde se determina que seran 8 botellas a la semana y
32 al mes.

Bebidas suaves (cerveza). — El consumo de la cerveza seria un estimado de 6 botellas
por mesa lo que seria una media java, 5 mesas optan por adquirir este tipo de bebida
en donde da como resultado 2 javas y media por noche, lo que equivale a 10 javas por
semana y 40 javas al mes.

Tequila. — El consumo por mesa es de una botella al tomar en cuenta que de 12 mesas
3 de ellas optaran por adquirir esta bebida de modo que serdn tres botellas por noche a
la semana serian 12 botellas y al mes 48 botellas.

Vodka. — Se determiné que 4 mesas optaran por adquirir este tipo de bebida lo que da
como resultado una botella por mesa, con un total de 4 botellas por noche, teniendo
presente los dias con mds afluencia a la semana 16 botellas y al mes 64 botellas.
Chuleta asada. - Se determind que 5 mesas optaran por adquirir este producto lo que
da como resultado un plato por mesa, con un total de 5 platos por noche, teniendo
presente los dias con mds afluencia a la semana 20 platos y al mes 80 platos.

Carne de res/cerdo a la plancha. - Se determind que 4 mesas optaran por adquirir
este producto lo que da como resultado un plato por mesa, con un total de 4 platos por
noche, teniendo presente los dias con mas afluencia a la semana 16 platos y al mes 64
platos.

Parrillada Jr. - Se determin6 que 4 mesas optaran por adquirir este producto lo que
da como resultado un plato por mesa, con un total de 4 platos por noche, teniendo
presente los dias con mds afluencia a la semana 16 platos y al mes 64 platos.
Parrillada Familiar. - Se determind que 3 mesas optaran por adquirir este producto
lo que da como resultado un plato por mesa, con un total de 3 platos por noche,

teniendo presente los dias con mas afluencia a la semana 12 platos y al mes 48 platos.
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Tabla 40
Materia prima directa

Materia prima directa Unidad Unidades Valor Valor Valor

Unitario Mensual Anual
Cocteles Unidad 60 3,5 210 2.520,00
Whisky Unidad 60 19 1140 13.680,00
Cerveza Unidad 576 2,25 1296 15.552,00
Tequila Unidad 60 15 900 10.800,00
Vodka Unidad 70 14 980 11.760,00

Chuleta Libra 30 2,5 75 900,00
Carne res/cerdo Libra 30 3 90 1.080,00
Acompafiantes Libra 70 4,5 315 3.780,00
Total 5.006,00 60.072,00

Nota: La tabla indica la inversion de capital que tendra la empresa en un mes de trabajo.

Materia prima indirecta

Se define como materia prima indirecta aquellos materiales o materias que son

necesarios para el funcionamiento del servicio los cuales se dan a conocer en la siguiente tabla:

Tabla 41
Materia prima indirecta
Materia prima indirecta Unidades Valor Unitario V. Mensual V. Anual
Galon de agua 4 2,50 10,00 120,00
Limones 60 0,10 6,00 72,00
Fundas de hielo 20 1,25 25,00 300,00
Naranjas 55 0,15 8,25 99.00
Sal (Kilo) 2 1,20 2,40 28,8
Azucar (Arroba) 1 10,50 10,50 126,00
Total $62,15 $745,80

Nota: La tabla indica la materia prima indirecta que el establecimiento necesita para la

atencion al cliente.
Mano de obra directa

La mano de obra directa estd compuesta por el personal que influye de forma directa

para la prestacion del servicio. Se realiza la remuneracion conforme a lo que esta dispuesto por

la ley. Para el bar-restaurante sera necesario barman, meseros y cocineros.

Tabla 42
Sueldos y salarios

Descripcion Barman Mesero Cocinero
Salario 450,00 450,00 450,00
Aporte individual 9,45% 42,53 42,53 42,53
Aporte patronal 12,15% 54,68 54,68 54,68
Décimo tercer sueldo 37,50 37,50 37,50
Décimo cuarto sueldo 37,50 37,50 37,50
Fondos de reserva 8,33% 37,49 37,49 37,49
Vacaciones 18,75 18,75 18,75
Total 593,39 593,39 593,39
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Numero de empleados 1 1 2

Total mensual 593,39 593,39 1.186,77

Total anual $7.120,62 $7.120,62 $14.241,24

Nota: La tabla muestra los sueldos y salarios del personal de trabajo con el que contara el
establecimiento.
Costos de Operacion

Gastos de administracion

Corresponde al grupo de gastos que tiene el establecimiento para solventar al personal
contratado para el funcionamiento del bar-restaurante.

Suministros de trabajo. - En este punto se toma en cuenta las necesidades del personal
para que laboren de la mejor manera dentro del establecimiento teniendo en cuenta la higiene

y la buena presentacion fisica.

Tabla 43
Suministro de trabajo
Cantidad Costos de Unidad de Valor Total
operacion medida Unitario
5 Guantes paqg. 50 Unidad $4,10 $20,50
Total mensual $20,50
Total anual $246,00

Nota: La tabla muestra los suministros de trabajo para el personal que esté laborando en el bar-
restaurante.
Los uniformes del personal, asi como los guantes son de uso diario para cumplir con los

requisitos necesarios de higiene para que el establecimiento de una buena presentacion hacia

los clientes.

Tabla 44
Indumentaria para el personal de trabajo
Cantidad Costos de Unidad de Valor Total
operacion medida Unitario
6 Camisetas Unidad $7,00 $42,00
6 Pantalones Unidad $9,00 $54,00
Total anual $96,00

Nota: La tabla muestra la indumentaria de trabajo para el personal que esté laborando en el bar-
restaurante.
Sueldo administrativo. - Se tiene en cuenta los sueldos de aquellos trabajadores que estan

laborando en temas de administracion como: gerente, desarrollador de marketing y contador ya

que intervienen de forma indirecta en el establecimiento.
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Tabla 45
Sueldos y salarios administrativo

Descripcion Gerente/Contador
Salario 650,00
Aporte individual 9,45% 61,43
Aporte patronal 12,15% 78,98
Décimo tercer sueldo 54,17
Décimo cuarto sueldo 37,50
Fondos de reserva 8,33% 54,15
Vacaciones 27,08
Total $840,45
Numero de empleados 1

Total mensual $840,45
Total anual $10.085,34

Nota: La tabla muestra los suministros de trabajo para el personal que esté laborando en el bar-
restaurante.
Honorarios profesionales

Los honorarios profesionales se contratan por el servicio que necesita el establecimiento
en ese momento como asesorias de la practica de la ley o trdmites de los cuales no tenga

conocimiento el gerente, asi como también, de las obligaciones que se tenga con la fiscalia.

Tabla 46
Honorarios profesionales
Descripcion Cantidad Valor Unitario Valor total en USD
Asesor juridico 1 $400,00 $400,00
Total mensual $400,00
Total anual $4.800,00

Nota: La tabla muestra los honorarios profesionales que contratara el establecimiento.
Servicios de seguridad

El establecimiento contara con un guardia el cudl es de gran importancia para la
seguridad de los clientes como para el mismo establecimiento.

Tabla 47
Servicios de seguridad

Descripcion Guardia
Salario 450,00
Aporte individual 9,45% 42 53
Aporte patronal 12,15% 54,68
Décimo tercer sueldo 37,50
Décimo cuarto sueldo 37,50
Fondos de reserva 8,33% 37,49
Vacaciones 18,75
Total 593,39
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Numero de empleados 1

Total mensual 593,39

Total anual $7.120,62

Nota: La tabla muestra el servicio de seguridad con el que contara el bar-restaurante.
Servicios basicos

Se tomo en cuenta los servicios basicos como lo son: luz, teléfono, aguas e Internet
necesarios para el funcionamiento del establecimiento. El servicio de Internet permite estar
actualizando constantemente las redes sociales sobre las promociones que se realicen para

ofrecer en el establecimiento.

Tabla 48
Servicios basicos
Servicios basicos Unidad de medida  Costo mensual (USD)
Energia eléctrica Kilovatio 98,20
Agua potable m3 62,40
Internet Megas 30,00
Teléfono Minutos 9,00
Total mensual $199,60
Total anual $2.395,20

Nota: La tabla muestra el valor estimado de cada uno de los servicios basicos.
Suministros de oficina

Son todos aquellos materiales que se los utiliza en la oficina para lograr llevar a cabo
los temarios administrativos como las grapas, esferos, hojas de papel bond, calculadora etc.

Estos utiles ayudan en la parte administrativa.

Tabla 49
Suministros de oficina
Cantidad Utiles de oficina Unidad de Valor Total
medida Unitario
5 Resma de papel bond Unidad 3,20 16,00
3 Esferos Caja 4,30 13,20
6 Grapas Caja 1,30 7,80
2 Perforadora Unidad 3,00 6,00
3 Calculadora Unidad 10,00 30,00
4 Archivador Unidad 2,50 10,00
2 Grapadora Unidad 3,50 7,00
8 Tinta de impresora Unidad 15,00 120,00
Total mensual $210,00
Total anual $2.520,00

Nota: La tabla muestra el presupuesto de los suministros de oficina con los que contara la
empresa.
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Utiles de aseo
La tabla 50 muestra los gastos que se realizaron por concepto de los utiles de aseo los

cuales son necesarios para mantener pulcritud y buena sanidad dentro del establecimiento.

Tabla 50
Utiles de aseo
Cantidad Utiles de oficina Unidad de Valor Total
medida Unitario
4 Escoba Unidad 2,50 10,00
6 Jabon liquido Unidad 1,80 10,80
6 Desinfectante Unidad 2,40 14,40
8 Papel higiénico Paquete 10,50 84,00
4 Basureros Unidad 15,00 60,00
8 Franelas Paquete 2,30 18,40
4 Trapeador Unidad 2,40 9,60
4 Recogedor de basura Unidad 2,25 9,00
Total mensual $216.20
Total anual $2.594,40

Nota: La tabla muestra el presupuesto de los ttiles de aseo con los que contara la empresa.
Arriendo

El valor por arriendo del local en donde se brindara el servicio de bar-retaurante que se

puede observar en la tabla 51.

Tabla 51
Arriendo
Arriendo Unidad Valor Unitario Valor mensual
Arriendo de local 1 $200,00 $200,00
Total mensual $200,00
Total anual $2.400,00

Nota: La tabla muestra el valor del arriendo del local en donde se situara el bar-restaurante.
Gastos de venta

Publicidad

Son los medios los cuales se contratan para poder comunicar a nuestros clientes acerca
de las ofertas y promociones que se hara en nuestro establecimiento, esto nos ayudara a crecer
dentro del mercado ya que ayudara a mantener informada a nuestra clientela mediante la
publicidad de todos los cambien que se realicen. La informacion de nuestros servicios sera
difundida mediante una sefial de radio la cual tienes unos valores que se los presenta a

continuacion:
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Tabla 52

Publicidad
Publicidad Frecuencia Cantidad Costo Costo total
Unitario
Radio Cisne Stereo 91.3 2 veces por 8 $3,00 $24,00
semana
Total mensual $24,00
Total anual $288,00

Nota: La tabla muestra el presupuesto de publicidad para el bar-restaurante.
Vajilla y menaje

Es necesario comprar la utileria en donde nuestros clientes se sirvan lo que pidan en el
bar o en el restaurante, asi como todos los demas implementos que serdn necesarios para prestar

nuestro servicio, lo cual se lo registra como vajilla y menaje.

Tabla 53
Vajilla y menaje
Cantidad Vajillay menaje Unidades Valor Total
de medida Unitario
8 Vasos de cristal (cerveza) Paquete $5,50 $44,00
12 Copas de cristal Paquete $4,50 $54,00
10 Set de jarra y vasos de cristal Paquete $8,00 $80,00
4 Vasos cocteleros (Docena) Paquete $10.50 $42,00
5 Plato plano de losa (Docena) Paquete $11.25 $56,25
2 Lote de cubiertos (42 piezas) Paquete $25,00 $50,00
Total mensual $27,19
Total anual $326,25

Nota: La tabla muestra el presupuesto de la vajilla y menaje que sera necesario para la
prestacion del servicio en el bar-restaurante.
Resumen del capital de trabajo

Tabla 54
Resumen del capital de trabajo
Cuenta Total mensual
Materia prima directa $5.006,00
Materia prima indirecta $62,15
Mano de obra directa $2.373,54
Suministros de trabajo $116,50
Sueldos administrativos $840,45
Servicios basicos $199,60
Suministros de oficina $210,00
Utiles de aseo $216,20
Arriendo $200,00
Publicidad $24,00
Vajilla y menaje $27,19
Costo Total mensual $9.275,63

Nota: La tabla muestra el resumen del capital de trabajo necesario para iniciar operaciones en
el bar-restaurante.
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Resumen total de inversion

Tabla 55
Resumen total de inversion

Detalle Costo total

Activos Fijos $9.830,00
Activos diferidos $4.125,15
Capital de trabajo $9.275,63
Total de la inversion $23.230,78

Nota: La tabla muestra el resumen total de la inversion que se necesita en el bar-restaurante
para iniciar con las operaciones de produccion y poder brindar la atencion a los clientes.
Financiamiento

La manera en la que se logra completar el valor total de la inversion del capital se da
mediante el financiamiento, puesto que para este estudio de factibilidad se cuenta con un capital
propio del 100% lo que es igual a $23.230,78 lo que se puede decir que el proyecto sera

financiado en su totalidad por mi persona.

Tabla 56
Financiamiento
Detalle Monto Porcentaje
Capital propio $23.230,78 100%
Total $23.230,78 100%

Nota: La tabla muestra el financiamiento que se realizara para poder dar apertura al bar-
restaurante.
Determinacion de ingresos

La venta de bienes dentro del negocio se atribuye en parte a los ingresos que se generan
en el establecimiento, los ingresos que se percibiran seran en su mayoria por la venta de entradas
que sera de $2,50; el consumo de bebidas como el whisky, tequila, cerveza y también por los

alimentos que deseen servirse.

Tabla 57
Presupuesto de ingresos por las entradas al establecimiento
Variable
Capacidad 50 Personas
Dias laborables 16 Dias
Total de clientes al mes 800 Personas
Total de clientes al afio 9.600
Valor aceptado del servicio $2,50
Total ingreso mensual $2.000,00
Total ingreso anual $24.000,00

Nota: La tabla muestra el precio que se cobrard por el ingreso al bar-restaurante.
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Para obtener el total de ingresos por la prestacion de nuestro servicio se lo realizo de la
siguiente forma; mediante la capacidad instalada esto multiplicado por los dias que se van a
laborar en el establecimiento esto con el fin de obtener el total de clientes aproximados que
existiran semanalmente, una vez sacado este valor se toma en cuenta que se requiere el nimero
de personas las cuales asistirdn anualmente se procede a multiplicarlo por los 12 meses que
tiene el afio en donde obtiene un resultado total de 9.600 clientes en el afio.

Seguidamente se procedio a calcular los ingresos que se obtendran mediante el nimero
de clientes mensuales por el valor mas aceptado a cancelar por los clientes, en donde dio como
resultado un total de ingresos mensuales de $2.000,00 dolares y un total de $24.000,00 dolares
al ano.

Ingresos por venta de productos

Ademas de los ingresos que se obtendran por la entrada al establecimiento, el bar-

restaurante también obtendra ingresos por los productos que seran vendidos dentro de la misma.

Tabla 58
Ingresos por ventas

Cantidad Productos Unidad de Costo  Utilidad Precio de venta V.Mensual

medida  Unitario al publico
60 Cocteles Unidad 3,5 40% 4,90 294,00
60 Whisky Unidad 19 40% 26,60 1.596,00
576 Cerveza Unidad 2,25 40% 3,15 1.814,40
60 Tequila Unidad 15 40% 21,00 1.260,00
70 Vodka Unidad 12 40% 16,80 1.176,00
30 Parrillada Unidad 4 40% 5,60 168,00
30 Parrillada Jr Unidad 3,5 40% 4,90 147,00
Total Mensual $6.455,40
Total Anual $77.464,80

Nota: Latabla indica el precio de venta de los productos que se ofreceran en el establecimiento.

Para obtener ingresos los cuales generen ganancias al bar-restaurante se compard los
valores con los establecimientos similares y se establecio precios los cuales fueron fijados de
acuerdo a la competencia, de la mismo forma se fij6 un margen de utilidad del 40% en donde
se obtiene el precio de venta al publico.

Ingresos Proyectados

Para los ingresos proyectados se utilizo la formula del valor futuro y la tasa de
crecimiento econdmico de acuerdo a la informacion que se tom6 del Ministerio de Turismo de
Ecuador (MINTUR) donde indica que para el afio 2022 existié un incremento en alojamiento

del 12,2%, para operaciones turisticas el 155% y para alimentos y bebidas el 42,8% en vista de
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que la tasa es muy elevada se estima que para el proyecto la tasa es del 25,8% por lo que se ha

proyectado para 5 afios de vida que tiene el proyecto de factibilidad.

Tabla 59
Ingresos proyectados 25,8%
Detalle Aios
1 2 3 4 5
Cocteles 4.438,22 5.583,29 7.023,77 8.835,91 11.115,57
Whisky 24.093,22 30.309,27 38.129,06 47.966,35 60.341,67
Cerveza 27.390,18 34.456,85 43.346,72 54.530,17 68.598,95
Tequila 19.020,96 23.928,37 30.101,89 37.868,17 47.638,16
Vodka 17.752,90 22.333,14 28.095,09 35.343,63 44.462,28
Chuleta 2.536,13 3.190,45 4.013,58 5.049,09 6.351,75
C. Res/cerdo 2.219,11 2.791,64 3.511,89 4.417,95 5.557,79
Precio del servicio  24.000,00 24.000,00 24.000,00 24.000,00 30.192,00
TOTAL $121.450,72  $146.593,00 $178.222,00 $218.011,27 $274.258,18

Nota: La tabla muestra los ingresos proyectados para los 5 afos de vida que tendré el proyecto.
Los ingreso totales en el primer afio son de $121.450,72 dolares, para el segundo afio se

proyecta un ingreso de $146.593,00 délares, de la misma forma, para el tercer afio tiene n valor
de $178.222,00 dolares, para el cuarto afio $218.011,27 dolares y finalmente para el quinto afio
un ingreso de $274.258,18 dolares.
Proyeccion de costos/gastos

El cuadro de presupuestos de costos y gastos nos permite identificar y detallar los costos
los cuales estdn asociados con la produccién y prestacion de servicios, como costos de
produccion, tarifas; incluye gastos econdmicos, gastos administrativos, gastos de ventas, gastos
financieros y otros gastos. De esta manera en un plazo de 5 afios se da a conocer toda la parte
operativa del establecimiento. Al elaborar la prevision presupuesta se tuvo en cuenta una
inflacion del 1,93% y para la proyeccion salarial se tomd en cuenta la tasa de incremento

porcentual sobre la variacion salarial de los tltimos 5 afos dando un resultado del 2,22%.
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Tabla 60
Egresos Proyectados

PRESUPUESTO OPERATIVO PROYECTADO

Tasa d i d 1d 2227

asa de proyecciones de suelcos Tasa de inflacion Anual 1,93%

Tasa de crecimiento del turismo 25,80%

COSTOS DE PRODUCCION 1 2 3 4 5
Materia prima directa 60.072,00 $75.570,58 $95.067,78 $119.595,27  $150.450,85
Materia prima indirecta 745,30 $938,22 $1.180,28 $1.484,79 $1.867,86
Mano de obra directa 28.482,48 29.032,19 29.592,51 30.163,65 30.745,81
Energia eléctrica 1.178,40 1.201,14 1.224,33 1.247,95 1.272,04
Servicio de Internet 360,00 366,95 374,03 381,25 388,61
Agua potable 748,80 763,25 777,98 793,00 808,30
Utiles de aseo 2.594,40 2.644,47 2.695,51 2.747,53 2.800,56
Arriendo 2.400,00 2.446,32 2.493,53 2.541,66 2.590,71
Vajilla y menaje 326,28 332,58 339,00 345,54 352,21
Depreciacion de equipos 421,20 421,20 421,20 421,20 421,20
Depreciacion de muebles y enseres 258,30 258,30 258,30 258,30 258,30
Depreciacion de equipos de computo 506,69 506,69 506,69
Suministros de trabajo 342,00 342,00 342,00 342,00 342,00
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 98.436,35 114.823,89 135.273,14 160.322,14 192.298,45
GASTOS DE OPERACION
GASTOS DE ADMINISTRACION
Utiles de oficina 2.520,00 2.568,64 2.618,21 2.668,74 2.720,25
Remuneraciones administrativas 10.085,34 10.309,23 10.538,10 10.772,05 11.011,18
Honorarios profesionales 4.800,00 4.906,56 5.015,49 5.126,83 5.240,65
Servicio de seguridad 7.120,62 7.278,70 7.440,28 7.605.,46 7.774,30
Servicio telefonico 108,00 110,08 112,21 114,37 116,58
TOTAL GASTOS DE
ADMINISTRACION 24.633,96 25.173,21 25.724,29 26.287,45 26.862,96
GASTO DE VENTAS
Publicidad 288,00 293,56 299,22 305,00 310,89
TOTAL GASTOS DE VENTAS 288,00 293,56 299,22 305,00 310,89
OTROS GASTOS
Amortizacion de Activos Diferidos 825,03 825,03 825,03 825,03 825,03
TOTAL OTROS GASTOS 825,03 825,03 825,03 825,03 825,03
TOTAL GASTOS DE OPERACION 25.746,99 26.291,80 26.848,54 2741748 27.998,88
TOTAL DE COSTO Y GASTO DE 162.121,69 187.739,62  220.297.33

OPERACION

124.183,34

141.115,69
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Nota: La tabla muestra los costos proyectados para los cinco afios de vida util que tendra el
proyecto.
Clasificacion de los Costos

La clasificacion de costos se divide en costos variables y costos fijos, para la cual la
misma es importante para obtener el valor del punto de equilibrio, las cuales significa:
® Costos variables: Son aquellos valores que varian de acuerdo a la capacidad de ventas
que tenga el establecimiento.
® Costos fijos: Son aquellos costos que no varian y son constantes se venda o no los
productos, por lo general son gastos administrativos los cuales sirven para realizar las
operaciones del negocio.

A continuacidn, se presentan los costos variables y fijos del bar-restaurante:

Tabla 61

Clasificacion de los costos y de los gastos
Bar-Restaurante " La Casa del Sabor"

Clasificacion de los Costos y Gastos

Detalle Aio 1 Ao 3 Ao 5

Costo Fijo i Costo Fijo (i Costo Fijo LRI

J Variable L Variable J Variable

COSTOS DE PRODUCCION
Materia prima directa $60.072,00 $95.067,78 $150'450’§
Materia prima indirecta $745,80 $1.180,28 $1.867,86
Mano de obra directa $28.482,48 $29.592,51 $30.745,81
Energia eléctrica $1.178,40 $1.224,33 $1.272,04
Servicio de Internet $360,00 $374,03 $388.,61
Agua potable $748,80 $777,98 $808,30
Utiles de aseo $2.594,40 $2.695,51 $2.800,56
Arriendo $2.400,00 $2.400,00 $2.590,71
Vajilla y menaje $326,28 $339,00 $352,21
Depreciacion de equipos $421,20 $421,20 $421,20
Depreciacion de muebles y enseres $258,30 $258,30 $258,30
Depreciacion de equipos de computo $506,69 $506,69
Suministros de trabajo $342,00 $342,00 $342,00
TOTAL COSTOS DE $159.712,6
PRODUCCION $30.743,75 $67.692,60 $31.895,68 $103.377,46 $32.585,82 4
GASTOS DE OPERACION
GASTOS DE
ADMINISTRACION
Utiles de oficina $2.520,00 $2.618,21 $2.720,25
Remuneraciones administrativas $10.085,34 $10.538,10 $11.011,18
Honorarios profesionales $4.800,00 $5.015,49 $5.240,65



Servicio de seguridad $7.120,62 $7.440,28 $7.774,30

Servicio telefonico $108,00 $112,21 $116,58
TOTAL GASTOS DE

ADMINISTRACION $17.205,96 $7.428,00 $17.978,38 $7.745,91 $18.785,49 $8.077,48
GASTO DE VENTAS

Publicidad $288,00 $299.22 $310,89

TOTAL GASTOS DE VENTAS $288,00 $299,22 $310,89

OTROS GASTOS

Amortizacion de Activos Diferidos $825,03 $825,03 $825,03

TOTAL OTROS GASTOS $825,03 $825,03 $825,03

TOTAL COSTOS FIJOS Y $167.790,1
VARIABLES $49.062,74 $75.120,60 $50.998,32 $111.123,37 $52.507,22 1
TOTAL $124.183,34 $162.121,69 $220.297,33

Nota: La tabla muestra la clasificacion de los costos y de los gastos proyectados para los 5 afos
de vida 1til que tiene el proyecto.
Estado de resultados

El estado de resultados muestra los ingresos, pérdidas y ganancias que tiene la actividad
econdmica en periodo de tiempo determinado, de la misma forma permite realizar proyecciones
acerca de los futuros ingresos y gastos que se generaran en el establecimiento, asi de esta forma
se podria saber la futura rentabilidad o viabilidad.

Conforme a la Ley de Régimen Tributaria Interno en el Art.9.1.- “Exoneracion de pago
del Impuesto a la Renta para el desarrollo de inversiones nuevas y productivas” segun lo
especifica en el literal F, nos dice que, el proyecto de inversion del bar-restaurante “La Casa del
Sabor” por ser una inversion nueva y productiva se encuentra exenta del pago del Impuesto a
la Renta durante un periodo de 5 afios.

Tabla 62
Clasificacion de los costos y de los gastos
Estado de Pérdidas y Ganancias Proyectado

RUBROS 1 2 3 4 5
Ingreso de Ventas $121.450,72 $146.593,00 $178.222,00 $218.011,27 $274.258,18
(-) Costo de produccion $98.436,35 $114.823,89 $135.273,14 $160.322,14 $192.298,45

(=) Utilidad Bruta en Ventas  $23.014,37  $31.769,12  $42.948,86  $57.689,13  $81.959,73
Gastos Operativos (Gastos de - ¢54 951 95 §25.467,84  $26.025,69 $26.595,78  $27.178,39
administracion y ventas)
(=)Utilidad Operativa ($1.907,59) $6.301,28  $16.923,17  $31.093,35 $54.781,34
(=)Utilidad antes de impuestos  ($1.907,59) $6.301,28  $16.923,17  $31.093,35  $54.781,34
(-)15% Utilidad a Trabajadores ($286,14) $945,19 $2.538,47 $4.664,00 $8.217,20
(=) Utilidad liquida del
ejercicio

Nota: La tabla muestra el Estados de Pérdidas y Ganancias proyectadas para los cinco afio de

vida que tiene el proyecto.

($2.193,73) $5.356,09 $14.384,69  $26.429,35 $46.564,14
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Flujo de caja

En el flujo de caja se representan las entradas y salidas de dinero en efectivo, facilitan

informacion acerca de la capacidad del establecimiento, esta informacion es indispensable para

conocer el estado en el que se encuentra el establecimiento. El flujo de caja permite saber si el

establecimiento tiene utilidades lo que indica si es o no solvente.

Tabla 63
Flujo de caja

Flujo de Caja Operativo
Ingresos

Egresos

Depreciacion de equipos
Depreciacion de muebles
y enseres

Depreciacion de equipos
de computo

Utilidad

(-)15% Utilidad a
Trabajadores

Utilidad Neta
Depreciacion de equipos
Depreciacion de muebles
y enseres

Depreciacion de equipos
de computo
Amortizacion de Activos
Diferidos

Total de Flujo de Caja
Operativo

Flujo de Caja Inversion
Activo Fijo

Activo Diferido

Capital de Trabajo

Total Flujo de Caja
Inversion

Flujo de Caja
Financiamiento

Aporte de capital
personal

Total Flujo de Caja
Financiamiento
FLUJO DE CAJA
NETO

FLUJO DE CAJA

0 1
121.450,72

124.183,34
-421,2
-258,3

-506,69
-3.918,81
-587,82

-4.506,63
421,2

258,3
506,69
825,03

-2.495,41

-9.830,00
-4.125,15
-9.275,63

-23.230,78

23.230,78
23.230,78

0,00 -2.495,41

2
146.593,00

141.116,75
-421,2

-258,3

-506,69
4.290,06
643,51

4.933,57
421,2

258,3
506,69
825,03

6.944,79

6.944,79

3

178.222,00 218.011,27

162.123.86 -187.742,96

-421,2
-258,3

-506,69
14.911,95
2.236,79

17.148,74
421,2

258,3
506,69
825,03

19.159,96

19.159,96

4

-421,2
-258,3

-506,69
29.082,13
4.362,32

33.444.45
4212

258,3
506,69
825,03

35.455,67

35.455,67

5

274.258,18
-220.301,87

-421,2
-258,3

-506,69
52.770,12
7.915,52

60.685,64
421,2

258,3
506,69
825,03

62.696,86

62.696,86

Nota: La tabla muestra el flujo de caja que fue proyectado para los 5 afios de vida que se
estableci6 para el bar-restaurante.
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A través del calculo que se realzdé de los flujos netos de caja que tendrd el
establecimiento en cada periodo, se procedera a realizar el andlisis de los indicadores
financieros los cuales se los demostrara en la evaluacion financiera.

Evaluacion Financiera

La evaluacion financiera implica examinar todas las facetas de un proyecto especifico
con el proposito de determinar el rendimiento potencial a futuro. Para poder desarrollarla se
realizard los indicadores: VAN, TIR, PRC, RBC y el analisis de sensibilidad (AS) con el
incremento de los costos y la disminucion de los ingresos.

Costo Medio Ponderado de Capital

El WACC permite medir y comparar diferentes tasas las cuales brindas las
oportunidades de negocios en el cual se puede decir si el negocio que implementaremos es
rentable o no.

® Tasa pasiva referencial en una inversion a plazo fijo segiin el Banco Central del

Ecuador de 7,74%
® Riesgo de mercado de 8,26% segin el Banco Central del Ecuador (BCE)
Tabla 64
wACC
Costo Medio Ponderado de Capital
Valor Participacion Costo Promedio ponderado
CAPITAL o o o
PROPIO 23.230,78 100%  7,74% 7,74%
TOTAL 23.230,78 100%  7,74% 7,74%
Riesgo 8,26%
Tasa de descuento 16%

Nota: La tabla muestra la tasa de interés de una simulacion de inversion e informacion que se
obtuvo del Banco Central del Ecuador.
Valor Actual Neto (VAN)

El Valor Actual Neto, tiene la finalidad de determinar el valor presente de los costos e

ingresos generados a través de la vida util que tiene el proyecto.

Tabla 65
Valor Actual Neto (VAN)
Periodo Flujos de Caja Factor de Actualizacion Flujo de Caja Actualizado

0 -23.230,78 16,00%
1 -2.495,41 0,862068966 -2.151,22
2 6.944,79 0,743162901 5.161,11
3 19.159,96 0,640657674 12.274,98
4 35.455,67 0,552291098 19.581,85
5 62.696,86 0,476113015 29.850,79
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Sumatoria de Flujos

Actualizados 64.717,51
(=) Inversion 23.230,78
Valor Actual Neto 41.486,73

Nota: La tabla muestra el calculo sobre el valor actual que tendra el establecimiento.
Analisis: El bar-restaurante “La Casa del Sabor” se determiné que al calcular el VAN

se determina durante una etapa de operacion tiene un beneficio de $23.780,53; sobre ¢l total
invertido, por lo cual se puede deducir tras los criterios de evaluacion es positiva por lo que
resulta rentable realizar el proyecto de inversion.

Tasa Interna de Retorno (TIR)

La tasa interna de retorno (TIR) es una medida la cual se utiliza para la evaluacion de
proyectos para comprobar si la inversion que se va a realizar es viable o no, mediante la TIR se
determinara el beneficio o pérdida que tendra el establecimiento.

® TIR es menos a la Tasa de Oportunidad, el proyecto no es recomendable.
® TIR es mayor a la Tasa de Oportunidad, el proyecto es recomendable.
® Siel TIR es igual a la Tasa de Oportunidad, el proyecto serd indiferente lo que quiere

decir que cubre el costo de capital invertido.

Tabla 66
Tasa Interna de Retorno TIR
Periodo Flujos de Factor de VAN Tasa Factor de VAN Tasa
Caja Actualizacion Menor Actualizacion Mayor
0 -23.230,78 48,50% -23.230,78 49,00% -23.230,78
1 -2.495,41 0,673400673 -1.680.,41 0,67114094 -1.127,79
2 6.944,79 0,453468467 3.149,24 0,450430161 1.418,51
3 19.159,96 0,305365971 5.850,80 0,302302121 1.768,71
4 35.455,67 0,205633651 7.290,88 0,20288733 1.479,23
5 62.696,86 0,138473839 8.681,87 0,136165993 1.182,18
VANTm= 61,61 VANTM= -18.509,95

Nota: La tabla muestra el calculo de la TIR para obtener el VAN Menor y Mayor.
Formula:

(VAN menor)
VAN menor — VAN MAYOR

TIR= Tasa menor + diferencias de tasas

61,61

TIR= 48,50 + 0,50
61,61 —(— 18.509,95)

61,61

TIR=48,50 + 0,50 ——————
61,61 + 18.509,95

61,61

TIR= 48,50 +0,50——
18.571,56)

TIR=48,50+0,0017
TIR=48,50%
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Analisis: Conforme a los resultados que se obtuvieron al calcular la TIR es de 48,50 lo
que significa que es mayor al costo de capital que es de 16% por lo que se puede deducir que

conforme a los criterios que se toman de la evaluacién del proyecto se dice que es viable

realizarlo.

Relacion Beneficio Costo

La relacion beneficio costo es una herramienta la cual compara el valor actualizado de

los ingresos y egresos, permite evaluar la rentabilidad y la viabilidad del proyecto. Nos ayuda

a medir la rentabilidad que se espera obtener en el establecimiento por cada unidad monetaria.

Tabla 67
Relacion Beneficio Costo de la Inversion
Periodo Ingresos Egresos Factor de Ingresos Egresos
Originales Originales Actualizacion Actualizados Actualizados
0 16,00%
1 121.450,72 124.183,34 0,862068966 104.698,90 107.054,60
2 146.593,00 141.115,69 0,743162901 108.942,48 104.871,95
3 178.222,00 162.121,69 0,640657674 114.179,29 103.864,50
4 218.011,27 187.739,62 0,552291098 120.405,68 103.686,92
5 274.258,18 220.297,33 0,476113015 130.577,89 104.886,43
578.804,24 524.364,40

Nota: La tabla muestra el calculo para obtener los valores de los ingresos y egresos actualizados.
Formula:

Ingresos Actualizados
RCB=2124 ~1

Y Egresos Actualizados

578.804,24
524.364,40

RCB=1,10 —1
RCB= 0,10 centavos

RCB=

Analisis: Conforme a los valores obtenidos se determind que en la relacion de los
ingresos y los costos nos da un valor de $1,10 lo que se entiende que por cada dolar que se
invierte se obtendra una retribucion economica de 0,10 centavos de dolar, de acuerdo a los
criterios de evaluacion se dice que el proyecto es rentable
Periodo de Recuperacion de Capital (PRC)

El periodo de recuperacion de la inversion nos indica el tiempo que se necesitard para
recuperar los fondos que se invirtieron en el proyecto, lo que, es decir, el tiempo que se necesita

para cubrir y recuperar la inversion que se dara al inicio y el costo de financiacion del proyecto.
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Tabla 68

PRC
Periodo Flujo Neto Factor Valor Actual Flujo Acumulado

0 23.230,78 16,00%

1 -2.495,41 0,862068966 -2.151,22 -2.151,22

2 6.944,79 0,743162901 5.161,11 3.009,89

3 19.159,96 0,640657674 12.274,98 15.284.,87

4 35.455,67 0,552291098 19.581,85 34.866,72

5 62.696,86 0,476113015 29.850,79

Nota: La tabla muestra los ingresos proyectados para lo 5 afios de vida que tiene el
establecimiento.
Para calcular el PRC del Proyecto se realiza la siguiente formula:

Inversion — ), de los flujos de efecivo anterior

PRI=Afo ant. inm a que se recupera la inv.+

Flujo neto de efectivo del afio en que satisface la inversion

23.230,78—856,68
15.284,87

PRI=3+

22.372,10
15.284,87

PRI= 2+1,46
PRI= 3,46

Tabla 69
Tiempo de recuperacion de capital
PRC Ao Meses Dias
3 3 5 16
Nota: La tabla muestra el periodo de recuperacion del capital del establecimiento.

PRI=2+

Analisis: Conforme a los resultados que se obtuvieron se determina que el bar-
restaurante lograra recuperar el capital invertido en 3 afos conforme a los criterios de
evaluacion del proyecto.

Andlisis de Sensibilidad

Es una técnica que permite estudiar el impacto que se tiene sobre una variable
dependiente de un modelo financiero, es un indicador que estudia como es la variacion del
valor en un proyecto, ante cambios que se presentan en las fluctuaciones de algunas de sus

variables claves como lo son los ingresos y los egresos.
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Tabla 70

Analisis de sensibilidad con un incremento de los costos 16,02%

Periodo Costo Costo Ingresos Flujo Factor de Valor Factor de Valor
Original incrementado Original Neto Act. Actual Act. Actual
16,02% 23.230,78 25% 23.230,78 28,0% 23.230,78
1 124.183,34 144.077,51 121.450,72 22.626,79 0,800000 18.101,43 0,78125000 17.677,18
2 141.115,69 163.722,42 146.593,00 17.129,42 0,640000 10.962,83 0,61035156 10.454,97
3 162.121,69 188.093,58 178.222,00 987158 0512000 5.054,25 047683716 4.707.14
4 187.739,62 217.815,51 21801127 19576  0,409600 80,18 0,37252903 72,93
5 220.297.33 255.588.,96 274.258,18 18.669,22 0,327680 6.117,53 0,29103830 5.433,46
4.690,02 4.102,12
Nota: La tabla muestra el incremento de los costos
NUEVA Porcentaje
TIR de variacion
25,00 + 3,00% 4.690,02 % DE VA. 15,49 * 100
25,03 7,98 587,90 48,5
NVA .
TIR 33,01 %DEVA, 27
% DE VA. 31,94
Diferencias de Proyecto
tasa 48,5 TIR Sensibilidad
D.
TASAS 48,5 33,01 Sensibilidad 31,94 = 0,97
D.
TASAS 15,49 33,01

Andlisis: El proyecto no es sensible al incremento de 16,02%, es decir, si los costos

aumentan hasta el porcentaje de 16,02% no afecta a la rentabilidad del proyecto, lo que es decir

que el proyecto es rentable conforme a los criterios de evaluacion.
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Tabla 71

Analisis de sensibilidad con la disminucion en ingresos

Periodo Costo Costo Ingresos Flujo Factor Valor Factor de Valor
Original incrementado Original Neto de Act. Actual Act. Actual
15,60% 23.230,78 28,0% 23.230,78 31% 23.230,78
1 124.183,34 143.555,94 121.450,72 22.105,22 0,781250 17.269,70 0,76335878 16.874,21
2 141.115,69 163.129,74 146.593,00 16.536,74 0,610352 10.093,22 0,58271662  9.636,23
3 162.121,69 187.412,67 178.222,00  9.190,67 0,476837 4.382,45 0,44482185 4.088,21
4 187.739,62 217.027,00 218.011,27 -984,27 0,372529 -366,67 0,33955866 -334,22
5 220.297,33 254.663,71 274.258,18 19.594,47 0,291038 5.702,74 0,25920509 5.078,99
2.445,19 1.954,68
Nota: La tabla muestra la disminucion de ingresos para la nueva TIR.
NUEVA Porcentaje
TIR de variacion
28,00 3,00% 2.445,19 % DE VA. 15,49 * 100
28,03 4,98 490,52 48,5
NVA TIR 33,01 % DE VA. 32%
% DE VA. 31,93
Diferencias de tasa 48,5 Proyecto TIR | Sensibilidad
D. TASAS 48,5 33,01 Sensibilidad 31,93 = 0,97
D. TASAS 15,49 33,01

Andlisis: El proyecto no es sensible a la disminucién de ingresos de 15,60%, es decir,

que si los ingresos disminuyen hasta el porcentaje de 15,60% no afecta a la rentabilidad del

proyecto, lo que es decir que el proyecto es rentable conforme a los criterios de evaluacion.

Punto de equilibrio

El punto de equilibrio se alcanza cuando los ingresos son equivalentes a los egresos,

esto resulta en la ausencia de utilidades o pérdidas en la actividad comercial. En este punto no

se generan ni ganancias ni beneficios econémicos.

A continuacion, se procederd a realizar el punto de equilibrio de los afios 1, 3 y 5 del

bar-restaurante

Punto de Equilibrio Afio 1

Datos:
Tabla 72
Punto de equilibrio aiio 1
Datos
Detalle
Costo variable 75.120,60
Costo fijo 49.062,74
Ingresos totales 121.450,72

Nota: Se muestran los datos requeridos para el calculo del punto de equilibrio del afio 1.

83




Resultados:

Tabla 73
Resultados Punto de equilibrio arnio 1
RESULTADOS
Detalle Valor
Costo total 124.183,34
P.E Capacidad instalada 105,89%
P.E ventas 128.614,07

Nota: Se muestran los resultados obtenidos del punto de equilibrio del afio 1.
Desarrollo de formulas:
a. Costo total
CT=CV +CF
CT=75.120,60 + 49.183,74
CT=124.183,34

b. En funcion de las ventas
_ CFT
PE=Tovr
VT
49.062,74

75.120,60
121.450,72

49.062,74
PE=
1-0,618527416

_49.062,74
0,381472584

PE= 128.614,07

c. En funcioén a la capacidad instalada
_ CFT
©VT-CvT
_ 49.062,74
N 121.450,72 — 75.120,34

_ 49.062,74
121.450,72 — 75.120,34

_49.062,74
46.330,38

PE

PE=1.05897556 * 100
PE=105,89%
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Figura 30

Punto de equilibrio ario 1

$140.000,00
$120.000,00 ﬁ = 105,90%,
$128.614,07
$124.183,34 —-1—C
$100.000,00
—a&— Ventas Totales
$80.000,00 —p¢— Costos Totales
——P.E. Ventas
>60.000,00 $49.062,74 P.E. Capacidad Inst.
¢ °—.—Costos Fijos
$40.000,00
A
$20.000,00 B
- X
0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00% 100,00% 120,00%

Analisis: No existe punto de equilibrio puesto que en el primer afio del establecimiento
existe una pérdida.

Punto de Equilibrio Afio 3

Datos:
Tabla 74
Punto de equilibrio ario 3
Datos
Detalle
Costo variable 111.123,37
Costo fijo 50.998,32
Ingresos totales 178.222,00
Nota: Se muestran los datos requeridos para el calculo del punto de equilibrio del afio 3.
Resultados:
Tabla 75
Punto de equilibrio ario 3
RESULTADOS
Detalle Valor
Costo total 162.121,69
P.E Capacidad instalada 76,00%
P.E ventas 135.457,65

Nota: Se muestran los resultados obtenidos del punto de equilibrio del afio 3.
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Desarrollo de formulas:
d. Costo total
CT=CV +CF
CT=111.123,37 + 50.998,32
CT=162.121,69

e. En funcion de las ventas

_ CFT
PE=Tovr

VT
_50.998,32
- _111.123,37
178.222,00
50.998,32
1-0,623510962742247

_ 50.998,32
0,376489037257753

PE=

PE= 135.457,65

f.  En funcioén a la capacidad instalada

CFT
PE: _—
VT-CcvT
_ 50.998,32
178.222,00—-111.123,37
50.998,32
PE: _—
67.098,63

PE=0,760050107989405 * 100

PE=76%
Figura 31
Punto de equilibrio ario 3
$200.000,00 PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 3
$178.222,00
$180.000,00 A ?
$160.000,00 2§ 3 —C
$140.000,00 - $169-171 69 ~ T —aA— Ventas Totales
$120.000,00 76,01%, $135.457,65 5. costos Totales
5100.000,00 —— P.E. Ventas
$80.000,00 )
—¥— P.E. Capacidad Inst.
S60.000,00 $50.9E 8,32
< = =@— Costos Fijos
$40.000,00
A
$20.000,00
B
S & 2 -
0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00% 100,00% 120,00%
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Analisis: Al observar la figura 31 para el afio 3, el punto de equilibrio en el cual los
ingresos cubren en su totalidad a los egresos del bar-restaurante, se da cuando el establecimiento
produce ventas por $135.457,65 y se trabaja con una capacidad instalada de 76,00%. En este
punto los ingresos y los costos se equilibran, en donde se produce un punto muerto el cual no
genera ni pérdidas ni ganancias.

Punto de Equilibrio Afio 5

Datos:
Tabla 76
Punto de equilibrio ario 5
Datos
Detalle
Costo variable 167,790,11
Costo fijo 52.507,22
Ingresos totales 274.258,18
Nota: Se muestran los datos requeridos para el calculo del punto de equilibrio del afio 5.
Resultados:
Tabla 77
Resultados Punto de equilibrio aiio 5
RESULTADOS
Detalle Valor
Costo total 220.297,33
P.E Capacidad instalada 49,31%
P.E ventas 135.256.84

Nota: Se muestran los resultados obtenidos del punto de equilibrio del afio 5.
Desarrollo de formulas:
g. Costo total
CT=CV +CF
CT=167.790,11 + 52.507,22
CT=220.297,33

h. En funcidn de las ventas

CFT
PE=—%v7

1-9r

_ 52.507,22
- _167.790,11
274.258,18

52.507,22
PE=
1-0,611796184379627

5250722
0,388203815620373
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PE= 135.256,84

1. En funcion a la capacidad instalada

CFT

PE: _—
VT-CcvVT

52.507,22

274.258,18—-167.790,11

52.507,22
106.468,07

PE=0,493173384614428 * 100

PE=49,31%

Figura 32
Punto de equilibrio ario 5
PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 5
$300.000,00
$274.258,18
- ]
$250.000,00
X =3
$200.000,00
$220.297,33
$150.000,00
- »
49,32%, $135.256,84
$100.000,00
$52.507,22
$50.000,00 % a4
S ; L
0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00% 100,00%

——C
—4A— Ventas Totales
—»— Costos Totales
——P.E. Ventas
—¥— P.E. Capacidad Inst.
e=@= Costos Fijos

A

B

120,00%

Analisis: Al observar la figura 32 para el ano 5, el punto de equilibrio en el cual los

ingresos cubren en su totalidad a los egresos del bar-restaurante, se da cuando el establecimiento

produce ventas por $135.256,84 y se trabaja con una capacidad instalada de 76,00%. En este

punto los ingresos y los costos se equilibran, en donde se produce un punto muerto el cual no

genera ni pérdidas ni ganancias.
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7. Discusion

La investigacion tiene como finalidad la creacion de un establecimiento de servicio bar-
restaurante para la poblacion de la ciudad de Loja, parroquia de Malacatos, Vilcabamba y San
Pedro de Vilcabamba, para los mayores de 18 afios, esta idea se planted puesto que en Malacatos
no existe un establecimiento similar, el cudl busque satisfacer las necesidades de la poblacion,
de esta manera, se plante6 la idea y las ganas de crear un establecimiento nuevo que sea
llamativo y provechoso para la poblacion que fue objeto de estudio. Para ello, se toma en cuenta
todos los estudios y procesos que son necesarios para la creacion de una empresa mediante lo
que se denomina proyecto de inversion, en este proyecto se detalla a todos los estudios como
lo son: estudio de mercado, demanda de mercado, oferta de mercado, estudio econdémico,
estudio técnico y la evaluaciéon financiera; cuando se decide emprender en un negocio o
proyecto, se presentan desafias o problemas, ya que el fracaso de la inversién puede ocurrir si
no se tiene en cuenta los estudios de respaldo que proporcionen una comprension precisa del
entorno. Si no se realiza de forma correcto los estudios puede resultar en la incertidumbre sobre
la rentabilidad o las pérdidas potenciales que se tendrd. De esta manera, es crucial establecer
una planificacion solida con un respaldo técnico adecuado para el desarrollo del proyecto de
inversion.

Mediante esto paso a realizar el estudio de mercado por el cual se determind la demanda
que se tendra en el establecimiento a futuro. Segun los resultados de las encuestas realizadas a
la poblacién objeto de estudio, con una muestra de 383 encuestas, se determind una demanda
potencial del 100%, una demanda real del 90%, una demanda efectiva del 91% y una demanda
insatisfecha de 3,473,679 clientes para el primer afio del proyecto. Esto respalda la viabilidad
del emprendimiento segun el analisis de mercado efectuado. Por otro lado, en cuento al estudio
técnico, se considerd una ubicacion Optima en base a factores determinantes, ubicandose la
macro localizacion en la ciudad de Loja, parroquia de Malacatos; y la micro localizacion en la
calle Pio Montufar y Manuel Ignacio Godoy. En el &mbito organizativo, se establecio la base
legal del establecimiento como una persona natural no obligada a llevar contabilidad, con la
denominacion legal de bar-restaurante “La Casa del Sabor”. Se elaboro6 su debido organigrama
estructural y funcional el cual facilitara el desempefio del personal que conformara el
establecimiento.

En la fase final, el andlisis econdmico y los criterios de evaluacion financiera detallan
las inversiones fijas, diferidas y el capital de trabajo, junto con sus respectivos presupuestos y
proyecciones para los 5 afos de vida del proyecto. La inversion inicial que se necesitara para

comenzar con las operaciones sera de 23,230.78 del cual 100% sera constituido por capital
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propio. Ademas, se presentan estados de resultados y flujos de caja las cuales proporcionaran
una vision integral de la capacidad de pago frente a las obligaciones. La evaluacion financiera,
basada en criterios técnicos, muestra un VAN de 41.486,73; una TIR del 48,50%, que supera la
tasa de oportunidad, un PRC de 3 afios, 5 meses y 16 dias, un RBC de 0,10 centavos por cada
dolar invertido y una sensibilidad que demuestra la capacidad del proyecto para manejar
incrementos de costo hasta un 16,02% y disminuciones de ingresos hasta un 15,60% con
sensibilidades de 0.97%. De acuerdo a los resultados y criterios evaluados, se recomienda poner

en marcha el proyecto de inversion.
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8. Conclusiones

® Con el avance del proyecto, se llega a la conclusion de que el analisis del mercado
revela una solicitud que implica la presencia de 4,313,025 posibles clientes durante el
primer afio de operaciones. De igual manera, se identifico la demanda real, la cual
representa el 90% mientras que la demanda efectiva alcanza el 91%, correspondiente
a aquellos individuos que tienen la intencion de utilizar los servicios del bar-
restaurante. Finalmente, se determind una demanda no satisfecha de 3,473,679, la cual
se espera cubrir al poner en marcha el proyecto

® En el estudio técnico se logré determinar la macro y micro localizacion del
establecimiento, la cual se situard en la parroquia de Malacatos, en la calle Pio
Montufar y Manuel Ignacio Godoy. Esta ubicacién se considera ideal, ya que es de
facil acceso tanto para los residentes de la parroquia como para otros clientes. Ademas,
presenta una estructura organica funcional que facilita la realizacion eficiente y
oportuna de las actividades asignadas a cada uno de los miembros del personal
contratado.

® En el analisis econdmico-financiero, se establecié que el bar-restaurante requiere una
inversion de $23,230.78 la misma que sera financiada en su totalidad con capital propio.

® En lo que concierne a evaluacion financiera, se ha determinado un VAN positivo de
$41.486,73; la TIR de 48,50%, superando a la tasa de oportunidad. El PRC es de 3
afnos, 5 meses y 16 dias; y en relacion al RBC es de 0,10 centavos por cada dolar
invertido. Ademas, el analisis de sensibilidad indica que el proyecto puede soportar
una disminucion de ingresos de hasta 15,60% y un aumento en los costos de 16,02%,

cumpliendo con los estdndares de rentabilidad segun los indicadores establecidos.
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9. Recomendaciones

® [a recomendacion es llevar a cabo la ejecucion del proyecto de inversion, dado que
los andlisis realizados indican que serd rentable y generara beneficios para el
inversionista. Asi mismo, contribuird a la creacion de fuentes de empleo, impulsando
el desarrollo econdmico del sector.

® Se recomienda llevar a cabo un seguimiento y control continuo de los procesos
productivos del establecimiento para evitar un aumento excesivo de costos. Ademas,
se recomiendo cumplir rigurosamente con las condiciones establecidas por los
organismos de control, con la finalidad de prevenir la imposicion de multas y sanciones
que podrian obstaculizar o detener el progreso del proyecto en cualquiera de sus etapas.

® Se recomienda tener precaucion en los presupuestos y costos establecidos, ya que
proporcionan una vision mas precisa de la inversion que se necesitard. No obstante, en
una economia tan dindmica como la nuestra, se debe considerar un margen de error,
asi como los cambios inflacionarios y las fluctuaciones en los precios de las materias
primas y otros elementos clave para la operacion del establecimiento.

® Finalmente se recomienda llevar un control tanto de los costos como de los ingresos
de manera en la cual se cumpla con lo sefialado en los indicadores los cuales fueron
elaborados en el presente trabajo, esta consideracion es crucial porque proporciona al
inversionista una evaluacion acerca de la viabilidad del proyecto; esto permitird
determinar el porcentaje de rentabilidad esperado, el beneficio por inversion, el
periodo necesario para recuperar la inversion inicial, asi como los rendimientos que
posibilitaran generar utilidades al inversionista y contribuir al crecimiento econémico

en el sector.
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11.Anexos

Anexo 1: Encuesta al consumidor

ENCUESTA APLICADA A LA DEMANDA DE LA CIUDAD DE LOJA, PARROQUIA
MALACATOS Y PARROQUIAS ALEDANAS PARA EL ANO 2023

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
FACULTAD JURIDICA, SOCIAL Y ADMINISTRATIVA
CARRERA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA
Como estudiante de la Universidad Nacional de Loja, perteniciente a la Carrera de

Contabilidad y Auditaria, se le solicita de la forma mas comedida proceda a responder las
siguientes preguntas, la misma que tiene fines académicos, su participacion no es obligatoria,
ademas los datos proporcionados son confidenciales.
1. (Cual es su género?

Masculino

Femenino

Otros
2. ¢(Cual es su edad?

18-24

25-29

30-34

35-39

40-44
3. Utilizaria los servicios de un bar-restaurante?

Si

No
4. ;Qué tipo de servicios frecuenta utilizar en un bar-restaurante?

Bar

Restaurante

Bar y Restaurante

Otros
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10.

.Cada que frecuencia visita usted un bar-restaurante?
Semanal

Quincenal

Mensual

Anual

.Qué dias prefiere usted asistir a un bar-restaurante?
Miércoles

Jueves

Viernes

Sabado

Cuando asiste a un bar-restaurante. ;Con cuantas personas lo hace?
1-2

34

5-6

.Con quién visitaria un bar-restaurante?

Amigos

Familia

Pareja

Compaiieros

.Qué medios de comunicacion son los que mas frecuenta utilizar?
Radio

Tv

Periodico

Internet

Otros

JPor qué red social le gustaria informarse sobre nuestros servicios y promociones?
Facebook

Instagram

X

Tik Tok

WhatsApp

Telegram

Otros
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11.

12.

13.

14.

15.

,Cuanto es su gasto promedio cuando visita este tipo de lugares?

$1,00 a $20,00
$21,00 a $40,00
$41,00 a $60,00
Mas de $61,00

.Qué es lo que mas le gusta de este tipo de lugares?

Buena atencion

Un ambiente comodo y confortante

Promociones

Precios bajos

JAsistiria a un bar-restaurante si este se implementaria en la parroquia de

Malacatos?
Si
No

. Cual es su campo laboral?

Bajo dependencia
Independiente

Desempleado

.Cual es el salario que usted oscila?

$450,00 a $500,00
$550,00 a $600,00
$650,00 a $700,00
Mas de $750,00

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo 2: Entrevista a establecimientos similares

ENCUESTA APLICADA A LOS OFERTANTES DE LA CIUDAD DE LOJA,
PARROQUIA MALACATOS Y PARROQNUIAS ALEDANAS PARA EL ANO 2023
P°4’

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
FACULTAD JURIDICA, SOCIAL Y ADMINISTRATIVA
CARRERA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA
Como estudiante de la Universidad Nacional de Loja, perteneciente a la Carrera de
Contabilidad y Auditaria, se le solicita de la forma mas comedida proceda a responder las
siguientes preguntas, la misma que tiene fines académicos, su participacion no es obligatoria,
ademas los datos proporcionados son confidenciales.

® ;Cudl es la capacidad de su establecimiento?

® ,Cuales son los servicios que brinda sus establecimientos?

® ,Cuales son los dias laborables de su establecimiento?

® ,Cual es el gasto promedio de los clientes en su establecimiento?

® ,Por qué medios de comunicacion realiza la publicidad de su establecimiento?

® ,Cuenta con promociones en su establecimiento?

® ;Cudl es el costo de ingreso a su establecimiento?

® ,Considera buena la atencion que le da a sus clientes en su establecimiento?
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Universidad Sistema de Informacion Académico

ggcﬂgjr;a Administrativo y Financiero - SIAAF

CERTIFICADO DE CULMINACIO!\I Y APROBACION DEL TRABAJO
DE INTEGRACION CURRICULAR

Yo, Riofrio Leiva Luis Antonio, director del Trabajo de Integracién Curricular denominado ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA
CREACION DE UN "BAR"-RESTAURANTE" EN LA PARROQUIA MALACATOS, perteneciente al estudiante David Sebastian Celi
Abendano, con cédula de identidad N° 1104413750.

Certifico:

Que luego de haber dirigido el Trabajo de Integraciéon Curricular, habiendo realizado una revisiéon exhaustiva para prevenir y
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Educamos para Transformar
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Anexo 4: Certificado de traduccion del abstract

Malacatos, 28 de junio del 2024

Ledo.
Geovani Elizalde Soto Rojas

LICENCIADO EN CIENCIAS DE LA EDUCACION EN LA ESPECIALIDAD DE
IDIOMA INGLES

Certifica. -

Haber traducido de espafiol a inglés el resumen del trabajo de integracién
curricular: ~

Estudio de Factibilidad para la creacion de un “Bar — Restaurante” en la
parroquia de Malacatos, autoria del estudiante: David Sebastian Celi Abendario
C.1. 1104413750, de la carrera de Contabilidad y Auditoria.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad, pudiendo el interesado
hacer uso del presente documento cuando lo considere conveniente.

G%\i Elizalde $oto Rojas
1102470315
Licenciado

Nro Reg. Senesyt 1008-09-960327
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