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RESUMEN

La presente investigacion tiene como objetivo, realizar un plan de negocios para la
creacion de una cafeteria dedicada a la produccion y comercializacion de
elaboraciones tradicionales de Quito. Los principales clientes son los turistas
nacionales e internacionales que ingresan a la ciudad de Quito, que oscilan entre
los 45 y 60 afios. De acuerdo a la encuesta realizada la demanda existente es
aceptable frente a la oferta, por lo tanto mediante la investigacién de mercado la
creacion de la cafeteria de elaboraciones tipicas seria viable. De acuerdo a los
resultados este proyecto fomenta la gastronomia tradicional de la ciudad de Quito,
como uno de los principales ejes de promocién turistica de una region o pais, ya
gue se trata de uno de los atributos mejor valorados por los turistas que lo visitan.
Conforme a los argumentos propuestos, la investigacion se centra en fomentar el
desarrollo gastrondmico con recursos tipicos y tradicionales, mediante la realizacién
de un andlisis situacional que determine el macro y micro entorno en donde se
desarrollard la empresa, a través de la investigacion de mercado y la organizacion
de la empresa, conjuntamente con el estudio financiero, factores que permitiran la
creacion de la nueva empresa.

Palabras claves: Plan de negocios, cafeteria, tradicional, gastronémico, turistas,
oferta, demanda, viabilidad.
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CAPITULO |

1 INTRODUCCION:
La presente investigacion es realizar un plan de negocios para la creacion de una

cafeteria dedicada a la comercializacion y produccion de elaboraciones
tradicionales de la ciudad de Quito, el mismo tiene una gran importancia en el
desarrollo cultural y comercial del sector centro del Distrito Metropolitano de Quito,
esto se ve favorecido por la acogida que tienen las elaboraciones tradicionales y por
el crecimiento del turismo gastrondmico en la ciudad, que generan sobre todo
fuentes de trabajo, dentro de un ambiente agradable y relajado.

Una de las caracteristicas principales de las cafeterias es poder ofrecer al cliente
un servicio de calidad con precios accesibles y un personal capacitado. La creacién
de la cafeteria es dar un valor agregado a la misma con la finalidad de satisfacer los
gustos, preferencias y tendencias del consumidor, mediante la mezcla de sabores
y una gran variedad de elaboraciones tradicionales de la ciudad de Quito.

En el capitulo uno se describe la introduccién del proyecto, la presentacion del
problema, la justificacion, el objetivo general y los objetivos especificos.

El capitulo Il se presenta el marco tedrico en donde se enumeran una serie de
conceptos que tienen relacién con el desarrollo del proyecto y que ayudan a definir
de forma técnica los resultados del trabajo investigativo.

El capitulo Ill del proyecto, se define la metodologia que se utiliza en el proyecto
definiendo el tipo de investigacion, técnicas que se utilizaran para la recoleccién de
informacion y que ayudan a identificar la poblacién y muestra a la que esta dirigido
el proyecto.

En el capitulo IV se analizan los resultados mediante el andlisis situacional, del
macro y micro entorno que dan a conocer cudl sera la situacion actual del sector en
donde se desarrollara la nueva empresa, a traves de la investigacion de mercado
del sector centro del Distrito Metropolitano de Quito para establecer gustos,
preferencias y tendencias del consumidor mediante la oferta y demanda existente
y sobre todo conocer el mercado al que esta dirigido. Disefar la ingenieria del

proyecto mediante la aplicacion de herramientas mercadoldgicas que definan la



estructura del proyecto tales como tamafio de la empresa, y finalmente, con la
evaluacion financiera se determinard la viabilidad del proyecto mediante la

aplicacion de indices financieros.

1.1 Presentacién del Problema que aborda el Trabajo de Titulacion.

La tendencia mundial hoy en dia esta enfocada hacia el cambio, la innovacién, los
nuevos retos, es por esto que las personas cada dia se vuelven mas criticas y mas
exigentes a la hora de escoger un sitio de esparcimiento, diversion, distraccion. Ya
no solo buscan mejores precios sino un mayor valor agregado que les brinde mas
beneficios y satisfacciones. (Quito, Turismo, Calidad Turistica, 2018)

La carencia de locales o establecimientos dedicados a la produccion y
comercializacion de elaboraciones tipicas en la ciudad de Quito hace que cada dia
se esté perdiendo la tradicion por el consumo de productos tipicos que forman parte

de la gastronomia ecuatoriana.

Es asi, como la gente diariamente se ve en la necesidad de salir a conseguir un
lugar que les brinde la satisfaccion de una buena alimentacion a un precio que se
acomode a las necesidades econdémicas y alimenticias de cada persona ya que es
una actividad que se realiza diariamente, en un ambiente propicio para pasar un
buen rato durante su estadia. Si bien es cierto es muy importante los espacios, la
decoracioén y el ambiente de una cafeteria y, la calidad de sus platos, una buena
cafeteria debe tener algo que lo distinga de los demas, que le dé una identidad
particular y que no sea la tipica cafeteria que se ve normalmente es por esto que
nace la idea de este objeto de estudio, donde su principal problema es que en el
centro de Quito no existe un lugar que cumpla con estos requisitos, ni que de
conocimiento de la gastronomia quitefia a los turistas nacionales e internacionales.
(Quito, Turismo, Calidad Turistica, 2018).

1.2 Justificacion



En la actualidad con la evolucion de la gastronomia a nivel mundial y el desarrollo
de nuevas técnicas de preparacion de los alimentos, se ha hecho necesario
comenzar a investigar nuevas tendencias e ideas innovadoras que ayuden al
crecimiento de la gastronomia con productos tipicos y tradicionales del Ecuador.
En este sentido, la presente investigacion se considera relevante, ya que tiene como
propdésito fomentar el crecimiento de la gastronomia tipica y tradicional de la
ciudad de Quito, lo que a su vez contribuye con la economia de la ciudad, porque
se usarian recursos de facil acceso y que se pueden encontrar en el medio. La
presente investigacion se considera importante, porque pretende difundir una nueva
forma en la que las personas podran consumir alimentos y bebidas con productos

tradicionales de la ciudad de Quito.

En la ciudad de Quito la tradicion de ir a una cafeteria se ha ido incrementando con
el paso del tiempo, para pasar una tarde de amigos, parejas y familia. El incremento
de cafeterias en Quito ha sido del 25 % por afio, donde ademas de las tipicas
preparaciones como el café y el chocolate se brindan nuevas opciones para los

consumidores, muchas veces saliendo del ambito al que una cafeteria esta dirigido.

En coherencia con lo planteado anteriormente, se puede argumentar que el aporte
mas significativo con la realizacion de la investigacion radica, en aprovechar los
recursos gastrondmicos y tradicionales de Quito, para crear nuevos productos con
materia prima que podemos encontrar en nuestro entorno, ya que Quito se
caracteriza por tener una gran variedad de alimentos y bebidas tradicionales.

El proyecto beneficia al desarrollo econdmico y social del pais por cuanto con la
creacion de la cafeteria se generan nuevas fuentes de trabajo por lo que ayudaria

en la parte social.

1.3 Objetivos de la Investigacion



1.3.1 Objetivo General
Realizar un plan de negocios para la creacion de una cafeteria dedicada a la

produccion y comercializacion de elaboraciones tradicionales de Quito, mediante la
aplicacion de herramientas mercadologicas que determinen la viabilidad técnica

financiara del proyecto, en el Distrito Metropolitano de Quito.

1.3.2 Objetivos especificos
e Realizar el analisis situacional, macro y micro entorno en donde se

desarrollard la empresa, mediante la utilizacion del FODA como herramienta
gue determine fortalezas debilidades, oportunidades y del proyecto
e Realizar una investigacion de mercado que determine el nivel de oferta y

demanda existente en el sector centro del Distrito Metropolitano de Quito.

e Disefiar la ingenieria del proyecto de creacién de la cafeteria dedicada a la
produccién y comercializacion de elaboraciones tradicionales de Quito en el

sector sur del Distrito Metropolitano de Quito.

e Elaborar la evaluacion financiera del proyecto que determinen la viabilidad

técnica financiera del proyecto.

CAPITULO Il

ANTECEDENTES



Valenzuela, (2016) en su investigacion titulada Gastronomia técnicas culinarias
cocina Ecuador especificamente en el Centro Historico de Quito analiza sobre las
técnicas culturales ancestrales, su origen, historia, utilizacion e implementacion
dentro de los ingredientes de la cocina ecuatoriana en los platos mas
representativos de cada region y de esta manera saber cuales son sus
caracteristicas. El disefio de la investigacion estuvo ubicado en el estudio de campo
de tipo descriptivo. Por lo cual se desarroll6 una encuesta a los habitantes del
Centro Historico de Quito con el fin de recabar informacién sobre la cultura y
costumbres. La investigacion tuvo como resultado el conocimiento de las técnicas
ancestrales utilizadas en la cocina ecuatoriana a lo largo del tiempo para aplicarlas
en nuevas recetas, mejorando la presentacion y el aspecto de los platos que se van

a elaborar ya que con el uso de nueva tecnologia se ha perdido esta tradicion.

La investigacion realizada por Valenzuela tiene un aporte significativo para la
presente investigacion, ya que se puede evidenciar informacién sobre las técnicas
ancestrales, su origen e historia, caracteristicas de vital importancia para lograr una

elaboracién que pueda ser representativa de cada region.

Rosero, (2008) en su investigacion propone un plan estratégico de mercadeo para
una empresa dedicada a la prestacion de servicios de cafeteria y heladeria que
compite en la ciudad de Quito, Ecuador. La investigacion analiza sobre La industria
alimenticia, la misma que en los dltimos afios se ha convertido en una de las
actividades econdémicas mas rentables y de mayor crecimiento en la ciudad de
Quito, En este estudio se elabora una evaluacién econdmica-financiera y de
mercado para establecer si es rentable o no la implementacién de este tipo de
servicio cafeteria en la ciudad de Quito. La investigacion tuvo como principal
objetivo dar a conocer las actividades economicas financieras y de que forma la
prestacion de un servicio de cafeteria puede ser una competencia fuerte en la
ciudad de Quito

La investigacion por Rosero es importante para determinar la viabilidad que tendra

el proyecto, debido a que la industria alimenticia ha sufrido de varios cambios y la



aceptacion en el mercado depende del servicio y la innovacion que se presente en

cada uno de las elaboraciones tradicionales.

Arguello, (2015) en su investigacion propuesta Disefio e Implementacion de un Plan
de Negocios para la Cafeteria y Delicatesen Cafecito del Paseo Shopping Riobamba
para Mejorar su Posicionamiento en el Mercado en el Afio 2014 analiza sobre
mejorar la gestion a través del conocimiento del mercado, la adecuada organizacion
y operacion, la aplicacién de estrategias de marketing para posicionar la cafeteria
ya gque esta es manejada empiricamente pos sus duefios. La investigacién tuvo
como principal objetivo posesionar y crear sucursales mediante el estudio del
marketing mix se consistirA en caracterizar la situacion concreta en la que se

encuentra la cafeteria, indicando sus rasgos mas peculiares.

La investigacion de Arguello aporta valiosa informacion para determinar el estudio
del plan de marketing que se va a aplicar en el proyecto, donde se puede mejorar
el posicionamiento de la empresa en la ciudad de Quito y asi tener mas afluencia
de clientes y de personas que visiten la cafeteria debido a la innovacién que se

presenta con las elaboraciones tradicionales.

2 MARCO TEORICO

2.1 Plan de negocios
El plan de negocios es un documento, escrito de manera clara, precisa y sencilla,

gue es el resultado de un proceso de planeacion, el plan de negocios sirve para
guiar un negocio, porque muestra desde los objetivos que se quieren lograr hasta
las actividades cotidianas que se desarrollaran para alcanzarlos. (WEINBERGER,
2009, pag. 33)

2.2 Tradicion
Pautas de convivencia que una comunidad considera dignas de constituirse.

Después de esto sigue como una parte integral de sus usos y costumbres mantiene

para que sean aprendidas por las nuevas generaciones, como parte indispensable



del legado cultural. La tradicion suele versar genéricamente sobre el conocimiento
y también sobre principios o fundamentos socioculturales selectos, que por
considerarlos especialmente valiosos o acertados se pretende se extiendan al
comun, asi unas generaciones los transmitiran a las siguientes a fin de que se

conserven, se consoliden, se adecuen a nuevas circunstancias. (Mead)

2.3 Elaboraciones tradicionales
La riqueza de la cultura gastronémica quitefia se debe, en parte, a la variedad que

tienen y a los platos que se han transmitido de generacion en generacion ya que
estos forman parte del patrimonio de los pueblos. Cocinas que son el reflejo de
diferentes culturas, climas y paisajes.

En el presente plan de negocios las elaboraciones tradicionales van a estar
representadas por diferentes productos que han sido de gran importancia a lo largo
de los afos, por lo que estos son considerados de gran valor para la gastronomia

quitefa.
2.4 Marketing

Proceso de planear y ejecutar la concepcidn, precios, promocién y distribucion de
ideas, bienes y servicios para crear intercambios que satisfagan las metas

individuales y las de la empresa. (LAMB H. M., 2011, pag. 3)

El marketing es una disciplina que plantea que la base del éxito de las empresas
estd en su capacidad de satisfacer adecuadamente, y mejor que la competencia,
las necesidades de los consumidores y clientes. Por lo que resulta evidente que no
se puede hacer un buen marketing si no se conoce bien a los consumidores que se

busca conquistar. (Philip, 2005)

2.5 Comportamiento al consumidor

Actividad interna o externa, como puede ser la busqueda de un producto, su

compra fisica y el transporte del mismo y por otra, de actividades internas, como el

7



deseo de un producto, la lealtad hacia una marca de producto especifico o la

influencia psicologica producida por la publicidad. (Arrelano Cueva, 2005)

2.6 Producto

Cualquier ofrecimiento que tenga la capacidad de satisfacer una necesidad o un
deseo, y que para ello, pueda atraer la atencion del publico objetivo para ser
adquirido, usado o consumido. Un producto, puede ser un bien tangible, un servicio,
una idea, una persona, un evento, una experiencia, un lugar, una organizacion, una
informacion o una propiedad. (KOTLER, 2005)

2.7 El entorno del marketing

Es todo aquello ajeno a la empresa, es decir, viene dado por el conjunto de fuerzas
y factores que escapan al control de la firma y que pueden tener un impacto sobre
ella; su importancia en los ultimos afios se produce por un incremento en su
velocidad de cambio y dificultad para predecirlo. (Segun Mintzberg). Esta formado

por dos distintos sub entornos que denominamos como:

2.8 Micro entorno

Esta formado por las fuerzas cercanas a la compafia que influyen en su capacidad
de satisfacer a los clientes, esto es: la empresa, los mercados de consumidores, los
canales de marketing que utiliza, los competidores y sus publicos. (Miintzberg)

2.9 Macro entorno

Consiste en las grandes fuerzas sociales que influyen en todo el micro entorno:
demograficas, econdmicas, naturales, tecnoldgicas, politicas y culturales.
(Miintzberg)



2.10 Investigacion de mercados

El punto de partida de la investigacion de mercados debe ser la definicion del
producto o servicio que se va a ofrecer, deben identificarse las caracteristicas del

producto y el segmento al cual esta dirigido.

2.11 Marketing Mix

Con junto de herramientas que debe combinar la direccion de marketing para
conseguir los objetivos previstos, y se materializa en cuatro instrumentos: producto,

precio, distribucion y comunicacion. (MARTINEZ, 2014, p4g. 13)

2.12 Demanda

La cantidad de un bien que los consumidores estan dispuestos a comprar en un
determinado precio, manteniendo constantes los demés factores que influyen sobre
las compras, es la cantidad demandada. La cantidad demandada de un bien o

servicio puede ser superior a la cantidad que, de hecho se vende. (PERLOFF, 2004)

2.13 Oferta

Es la cantidad de un bien que las empresas quieren vender a un determinado precio,
manteniendo constantes los demas factores que afectan a las decisiones de ofertas
de las empresas, como los costes y las acciones del gobierno. (PERLOFF, 2004)

2.14 Analisis FODA

FODA (en inglés SWOT), es la sigla usada para referirse a una herramienta analitica
que le permitira trabajar con toda la informacién que posea sobre su negocio, Util

para examinar sus Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas.

Este tipo de analisis representa un esfuerzo para examinar la interaccion entre las
caracteristicas particulares de su negocio y el entorno en el cual éste compite. El
analisis FODA tiene multiples aplicaciones y puede ser usado por todos los niveles
de la corporacion y en diferentes unidades de analisis tales como producto, mercado,
producto-mercado, linea de productos, corporacion, empresa, division, unidad

estratégica de negocios). Muchas de las conclusiones obtenidas como resultado del
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analisis FODA, podran serle de gran utilidad en el analisis del mercado y en las
estrategias de mercadeo que disefié y que califiquen para ser incorporadas en el
plan de negocios.

El analisis FODA debe enfocarse solamente hacia los factores claves para el éxito
de su negocio. Debe resaltar las fortalezas y las debilidades diferenciales internas
al compararlo de manera objetiva y realista con la competencia y con las

oportunidades y amenazas claves del entorno.

2.15 Mercado meta

Necesidades que tienen las empresas de seleccionar de un segmento de mercado,
la poblacion o grupos de consumidores a los cuales se quieren llegar. Conocido

también como mercado objetivo o target.

2.16 Proceso de produccién

Los distintos tipos de procesos productivos pueden clasificarse en funcion de su
flujo productivo o del tipo de producto, teniendo cada caso efectos distintos sobre el
flujo de caja del proyecto. (SAPAG, 2003)

2.17 Precio

El precio es la cantidad que el cliente paga por el producto, también es muy
importante puesto que va a determinar los beneficios que tendra la empresa en cada
venta. (MARTINEZ, 2014, pag. 14)

Al establecer el precio, se debe tener en cuenta el valor percibido por el cliente y
cuanto esta dispuesto a pagar por el producto. El precio va a determinar a su vez la
imagen que tendra el cliente del producto, puesto que en muchas ocasiones un
precio alto es sinénimo de calidad, mientras que un precio bajo refleja lo contrario.
(MARTINEZ, 2014, pag. 14)
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2.18 Segmentacion de mercados

Proceso de dividir un mercado en segmentos o grupos significativos, relativamente
similares e identificables. El propésito de la segmentacion de mercados es que el
mercadologo ajuste las mezclas de marketing a la medida de las necesidades de
uno 0 mas segmentos especificos. La segmentacion de mercados juega un papel
clave en la estrategia de marketing de casi todas las empresas exitosas. Por varias
razones la segmentacion de mercados representa una poderosa herramienta de
marketing. Casi todos los mercados incluyen grupos de personas o compaiiias con
necesidades y preferencias de productos diferentes, ayuda a definir con mas

precision las necesidades y deseos de los consumidores. (LAMB, Marketing , 2013)

2.19 Muestreo

La investigacion de mercados necesita estimar el comportamiento del consumo de
un bien o servicio de determinada poblacion u objetivo, y para ello utiliza el muestreo
e infiere la demanda a través de una muestra representativa, de esta forma es
posible determinar el consumo de los diferentes productos, para poblaciones

previamente definidas.

El muestreo requiere de cuatro elementos basicos: la poblacion, el marco muestral
y el disefio de la encuesta, este ultimo indispensable para el levantamiento y la

consecucion de la informacion.

2.19.1 Poblacién.-

Es el conjunto de unidades (personas, empresas, familias) de las cuales se desea
obtener informacion. Las poblaciones pueden ser finitas o infinitas. Es importante
aclarar que dentro de cada unidad es posible realizar nuevos calculos, como medir

edades, niveles de ingresos, consumo de productos o servicios, entre otros.
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2.19.2 Muestra

Es una parte de las unidades de la poblacion; a partir de ella se hacen las inferencias
o los pronadsticos. En el muestreo se deben inferir dos tipos de consumos: el primero
son los productos de consumo regular y el segundo los consumos ocasionales, es

decir, aquellos que requieren un plan por parte del consumidor. (ROSILLO, 2008)

Para los regulares, se calcula el promedio y la variabilidad del consumo a través de

los resultados de las encuestas.

Para los ocasionales, se calcula la proporcién o el porcentaje de consumo a través

de los resultados de las encuestas.

2.20 Andlisis Situacional
Permite conocer el contexto actual del proyecto a realizarse, ya que se deben

considerar datos pasados, presentes y futuros que proporcionan una base para el
proceso de planeacidn estratégica que se va a realizar.

El analisis situacional proporciona un panorama completo de la situacién presente
y futura de la empresa con respecto a tres ambientes claves el interno, el ambiente
para los clientes y el externo. (FERRELL, 2006)

Por lo que se debe analizar los tres ambientes al mismo tiempo. Para realizar este
analisis se debe considerar el macro y micro entorno en donde se analizaran los

factores internos y externos que influyen en el proyecto.

2.21 Microentorno
El ambiente interno analiza los clientes proveedores y competencia permite conocer

las condiciones actuales y futuras de los mismos. Se identifican los clientes actuales
y potenciales, las caracteristicas basicas de los productos que va a ofrecer la
empresa y sus competidores, gustos y preferencias de los clientes.

Al evaluar el mercado meta se debe tratar de entender las conductas relevantes del
comprador y las caracteristicas de uso del producto. (FERRELL, 2006)
Competencia directa es decir aquellas empresas que ofrecen los mismos productos

y que estan dirigidos a un mismo publico como quiénes son, dénde estan, qué
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venden, a quién venden, como venden, qué ventajas tienen y finalmente cuales son
Sus carencias.

Proveedores influyen de manera directa en la calidad de los productos o servicios
que ofrece la empresa, se debe identificar aquellos que ofrezcan ventajas

competitivas respecto de los productos que se va a desarrollar.

2.22 Macro entorno
Son factores que influyen en las organizaciones pero que no puede controlar, en

este se analizan factores demogréficos, econdmicos, sociales, politicos vy
tecnoldgicos.

Factor demografico se estudian los aspectos de poblacién como tamafio, densidad,
edad que es de gran importancia por cuanto la poblacién es el elemento clave en
los mercados y los cambios en su estructura afectan la demanda de bienes y el
comportamiento de compra del consumidor.

Factor econdémico en este punto se analiza la inflacion, tasa de interés, inflacion
producto interno bruto, estas variables determinan la capacidad de compra e
influyen en el consumo de los clientes.

Factor tecnoldgico este posee un factor decisivo ya que cambia los estilos de vida,
modifica los patrones de consumo y el bienestar social, estos pueden ser
beneficiosos o perjudiciales.

Factor politico los procesos politicos tienen mucha influencia sobre las actividades
de marketing por lo que pueden beneficiarlos o perjudicarlos. (Miintzberg)

2.23 Anélisis FODA

FODA (en inglés SWOT), es la sigla usada para referirse a una herramienta analitica
qgue le permitird trabajar con toda la informacién que posea sobre su negocio, util

para examinar sus Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas.

Este tipo de analisis representa un esfuerzo para examinar la interaccién entre las
caracteristicas particulares de su negocio y el entorno en el cual éste compite. El
analisis FODA tiene multiples aplicaciones y puede ser usado por todos los niveles
de la corporacion y en diferentes unidades de analisis tales como producto, mercado,

producto-mercado, linea de productos, corporacion, empresa, division, unidad
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estratégica de negocios). Muchas de las conclusiones obtenidas como resultado del
andlisis FODA, podrén serle de gran utilidad en el andlisis del mercado y en las
estrategias de mercadeo que disefié y que califiquen para ser incorporadas en el

plan de negocios.

El analisis FODA debe enfocarse solamente hacia los factores claves para el éxito
de su negocio. Debe resaltar las fortalezas y las debilidades diferenciales internas
al compararlo de manera objetiva y realista con la competencia y con las

oportunidades y amenazas claves del entorno. (FERRELL, 2006)

2.24 Investigacion de mercados
El punto de partida de la investigacibn de mercados debe ser la definicion del

producto o servicio que se va a ofrecer, deben identificarse las caracteristicas del
producto y el segmento al cual esta dirigido.

Al realizar la investigacion de mercados de un proyecto es preciso reconocer todos
y cada uno de los agentes que, con su actuacion tendran algun grado de influencia
sobre las decisiones que se tomaran al definir su estrategia comercial. (SAPAG,
2003).

Definicién del producto o servicio para iniciar la investigacion de mercados el punto
de partida debe ser la definicion del producto o los productos que se van a ofrecer.
Deben identificarse las caracteristicas del producto y el segmento hacia el cual esta
dirigido. (ROSILLO, 2008).

2.25 Oferta
Es la cantidad de un bien que las empresas quieren vender a un determinado precio,

manteniendo constantes los demas factores que afectan a las decisiones de ofertas
de las empresas, como los costes y las acciones del gobierno.

Demanda La cantidad de un bien que los consumidores estan dispuestos a comprar
en un determinado precio, manteniendo constantes los demas factores que influyen
sobre las compras, es la cantidad demandada. La cantidad demandada de un bien
0 servicio puede ser superior a la cantidad que, de hecho se vende (PERLOFF,
2004).
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Los prondsticos sobre el comportamiento de la oferta y la demanda pueden
realizarse mediante informacion primaria, la cual se obtiene de encuestas,
entrevistas, observacion directa entre otros o informacion secundaria, en la cual se
toman como base los datos histéricos existentes, en la informacion primaria se
utiliza el muestreo y en la segunda las lineas de regresion.

El muestreo se realiza con la aplicacion de cuatro elementos bésicos como la
poblacion, el marco muestral, muestra y el disefio de la encuesta que permitiran

determinar el mercado obijetivo.

2.26 Segmentacion de mercados
Proceso de dividir un mercado en segmentos o grupos significativos, relativamente

similares e identificables. El propdsito de la segmentacién de mercados es que el
mercadologo ajuste las mezclas de marketing a la medida de las necesidades de
uno o mas segmentos especificos. La segmentacion de mercados juega un papel
clave en la estrategia de marketing de casi todas las empresas exitosas. Por varias
razones la segmentacion de mercados representa una poderosa herramienta de
marketing. Casi todos los mercados incluyen grupos de personas o compafias con
necesidades y preferencias de productos diferentes, ayuda a definir con mas
precision las necesidades y deseos de los consumidores. (LAMB, Marketing , 2013)
La segmentacion y la definicion de un mercado meta prepara el escenario para el
desarrollo de la oferta del producto y el disefio de una, mezcla de marketing que
haga llegar el producto a los clientes.

La segmentaciéon de mercados divide el mercado total en segmentos o grupos
homogéneos la misma que para que sea efectiva cada uno de sus miembros debe
tener gustos, necesidades, deseos o preferencias similares y ademas analizar el
comportamiento de compra de los mismos. Aporta ademas informacién para el
disefio de la mezcla de marketing de acuerdo a las caracteristicas y deseos de uno

0 mas segmentos y a la vez a cumplir los objetivos planteados por la empresa.

2.27 Sistemas alimentarios y patrimonio alimentario
Unigarro, C.(2015) en su investigacion Sistemas alimentarios y patrimonio

alimentario transculturaciones en el caso ecuatoriano analiza sobre los sistemas
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alimentarios como patrimonio y a este como resultado histérico, los procesos de
transculturacion dentro del patrimonio cultural, inmaterial y material, se encuentra el
alimentario, que esta directamente ligado con el alimento, el patrimonio cultural
alimentario se basa en los alimentos que tienen una importancia cultural, simbolica
y su identidad. La investigacion tuvo como principal objetivo dar a conocer los
alimentos que cumplen con un patrimonio alimentario y que a lo largo de su historia

han sufrido cambios representativos debido a la cultura de cada region.

La investigacion realizada por Unigarro es de suma importancia para la presente
investigacion, ya que aporta informacion sobre el patrimonio alimentario y como este
esté ligado directamente con las tradiciones de la ciudad, lo que representa para la

misma y las costumbres que estan sujetas a los alimentos tradicionales.

CAPITULO Il

3 MARCO METODOLOGICO

La investigacion del proyecto se basa en un enfoque metodolégico mixto, por cuanto

analiza variables cuantitativas y cualitativas, segun Hernandez los dos enfoques
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utilizados en conjunto enriquecen la investigacion. (Hernandez, 2003). A través del
enfoque cuantitativo se utiliza variables medibles, requiere de inversion, selecciona
aleatoriamente una muestra mediante una encuesta realizadas con preguntas

cerradas y de opcion multiple, buscando comprender y entender.

3.1 Tipos de investigacion

Para el presente trabajo investigativo se considera los siguientes tipos de

investigacion:

e Descriptivo: mediante este tipo de investigacion se analizo la informacion de
fuentes existentes sobre el tema como datos del Ministerio de turismo, SRI,
municipio del Distrito Metropolitano de Quito, INEC, entre otros que serviran
para obtener informacion fidedigna del objeto de investigacion.

e Experimental que permite ampliar los conocimientos tedricos en la practica
de la gastronomia nacional, dando a conocer la misma a nivel nacional e
internacional.

e Analitico que sirve en este trabajo investigativo para interpretar la informacién

recolectada.

3.2 Técnicas
El presente trabajo de investigacion se utilizara la técnica de la encuesta.

Para la recoleccion de datos del proyecto se utilizarA como herramienta un
cuestionario de encuesta, en donde se reune la mayor cantidad de informacion la
misma que pueda ser tabulada con facilidad y sobretodo conocer sobre el
comportamiento de la poblacién que para el caso son los turistas nacionales y

extranjeros que visitan la el Distrito Metropolitano de Quito.
La encuesta estara conformada por 10 preguntas cerradas. (Ver anexo 1)

3.2.1 Encuesta
Estudio realizado a una muestra de personas representativa de una poblacion, con

el objetivo de obtener datos cuantitativos de un tema en particular, segun Méndez
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la recoleccion de informacion mediante la encuesta se hace por medio de un
cuestionario de preguntas, asimismo la encuesta permite el conocimiento de las
motivaciones, las aptitudes y las opiniones de los individuos en relacién con su

objeto de investigacion. (Méndez, 2011, pag. 252)

Técnica que se aplica con la finalidad de conocer gustos, preferencias y tendencias
del cliente y sobre todo determinar la viabilidad del proyecto, definiendo si la oferta
y demanda existente es adecuada para la creacion de una cafeteria de

elaboraciones tipicas de la ciudad de Quito.

3.3 Poblacion y muestra
De acuerdo con Fracica (1988), poblacion es “el conjunto de todos los elementos a

los cuales se refiere la investigacion. Se puede definir también como el conjunto de

todas las unidades del muestreo”. (Bernal C. A., 2010, pag. 160).

3.3.1 Identificacién de la poblacion
La poblacién del proyecto tiene como alcance la ciudad de Quito, con todos los

turistas nacionales e internacionales que ingresaron en el afio 2018 a la ciudad de
Quito y que visitan el sector centro del Distrito Metropolitano de Quito, por cuanto
estos son los mayores consumidores de elaboraciones tipicas. Se puede mencionar
por lo tanto como mercado objetivo a los turistas econdmicamente activos
comprendidos entre 30 y 60 afios. De acuerdo a estadisticas del Sistema
Institucional de Indicadores Turisticos a la ciudad de Quito ingresaron 692.492
turistas nacionales e internacionales, de los cuales segun el Municipio del Distrito
Metropolitano de Quito 86561.5 oscilan entre los 30 y 60 afios de edad, los mismos

gue corresponden 80.000 a turistas extranjeros y 6561 a turistas nacionales.

Poblacion: 692.492 turistas nacionales y extranjeros segun datos INEC/Camara
de Turismo de los cuales se considerara el 28% de la poblacion que son turistas
comprendidos entre los 45 y 60 afios, es decir 193.898 turistas, para el calculo de

la muestra utilizaremos la de poblacion infinita por exceder de 1000.000.
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3.3.2 Universo
Se considera como universo para el desarrollo del proyecto a todos los turistas

nacionales e internacionales que ingresan a la ciudad de Quito, que de acuerdo a
estadisticas del Sistema Institucional de Indicadores Turisticos a la ciudad de Quito

ingresaron 692.492 turistas nacionales e internacionales.

3.3.3 Muestra, Tipo y Célculo
La muestra se considera un subgrupo de la poblacion, es decir un subconjunto de

elementos que pertenecen a ese conjunto definido en sus caracteristicas al que

llamamos poblacion. (Hernandez, 2003) pag. 305.

3.4 Datos estadisticos de turistas nacionales e internacionales en la ciudad
de Quito
De acuerdo con el Sistema Institucional de Indicadores Turisticos (SIIT), la ciudad

de Quito recibié 692.492 turistas nacionales e internacionales durante el afio 2018,
lo que significé un crecimiento del 6,1% de visitantes en comparacién con los 12

meses previos.

3.4.1 Método de muestreo

Muestreo probabilistico

El método de muestreo que se usara en el plan de negocios para la creacion de una
cafeteria dedicada a la produccibn y comercializacion de elaboraciones
tradicionales de Quito es el muestreo probabilistico, aleatorio simple, debido a que
todos los elementos que se seleccionen tienen variables objeto de la medicion, es

decir tienen un alto porcentaje de ser parte de la muestra.
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3.4.2 Célculo de la muestra
Para determinar el calculo de la muestra del proyecto se determind primeramente

el tipo de poblacién que es finita, por cuanto se conoce el niamero total de la

poblacion.

Para calculo la muestra se tomara en consideracion el numero de turistas
nacionales e internacionales que visitan el Centro Historico, los mismos que se
consideran como universo y mercado objetivo, estos son 692.492 turistas
nacionales y extranjeros segun datos INEC/Camara de Turismo de los cuales se
considerara el 28% de la poblacién que son turistas comprendidos entre los 45y 60
afos, es decir 193.898 turistas, para el calculo de la muestra se utilizé la poblacion

infinita por exceder de 1000.000, mediante la siguiente formula:

Formula:

ZZ*P*Q

Q=05

N = 193.898

e=5%

Se determina entonces que utilizando un nivel de confianza de 95% y un error
estimado del 5% para una poblacion de 692.492 turistas nacionales e
internacionales entre 45 y 60 afos, se requiere encuestar a 384 personas para

conocer el nivel de aceptacion que tendria la creacion de una cafeteria en el centro

historico del Distrito Metropolitano de Quito.

3.4.3 Encuestas
Estudio realizado a una muestra de personas representativa de una poblacion, con

el objetivo de obtener datos cuantitativos de un tema en particular, segun Méndez

la recoleccion de informacién mediante la encuesta se hace por medio de un
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cuestionario de preguntas, asimismo la encuesta permite el conocimiento de las
motivaciones, las aptitudes y las opiniones de los individuos en relacién con su

objeto de investigacion. (Méndez, 2011, pag. 252)

La aplicacion del cuestionario de encuesta permitira conocer gustos, preferencias y
tendencias del mercado objetivo, ademés determinar la oferta y demanda existente

en el sector.

CAPITULO IV

4 Anéalisis de los resultados
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4.1 Andlisis situacional
Mediante el analisis situacional se analizaran el macro y microentorno en donde se

desarrollard la empresa. Mediante este andlisis se determinara las oportunidades,

fortalezas, debilidades y amenazas que tendrias la empresa.

4.1.1 Macroentorno
El analisis del macro entorno permite analizar en el proyecto todos los factores

externos que influyen de forma positiva 0 negativa en la creaciéon de la nueva
empresa dentro de estos factores podemos mencionar: factor politico, econémico,
social, cultural y tecnolégico. Estos factores determinaran oportunidades o

amenazas para la empresa.

4.1.2 Factor politico.
A través del régimen actual de gobierno en el pais se ha logrado estabilizar

politicamente de forma parcial mediante la consulta popular, que logro evitar la
reeleccion indefinida, remplazando a una serie de autoridades que ejercian el
control del estado. A pesar de que se puso al descubierto la enorme corrupcién del
estado del gobierno anterior, la recuperacion de los dineros robados no ha sido

posible ni tampoco la sancién de los culpables.

En el ecuador la situacion politica se encuentra fragmentada, con ambigtedad
ideologica y la aparicion de una gran cantidad de partidos politicos, a pesar de
todos estos inconvenientes se puede considerar que en el Ecuador se ha

recuperado en parte la confianza de los inversionistas extranjeros.

La constitucién del Ecuador en su articulo 85, se refiere a las politicas publicas
como instrumentos para garantizar los derechos de los ciudadanos que estan
reconocidos en la misma carta magna (Asamblea Nacional Constituyente del
Ecuador, 2008, p. 62); es decir, que las politicas ecuatorianas son necesarias
siempre y cuando existan sujetos que exijan sus derechos y que, por lo tanto,
demanden del Estado determinadas prestaciones que consideran vitales para su

accionar.
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Este cambio en la politica en el Ecuador, permite que se formulen politicas efectivas
para promover los emprendimientos que impulsen el crecimiento econémico en el

pais.

El gobierno actual esta realizando un fortalecimiento de programas y proyectos para
incentivar las ideas de negocios y la creacion de nuevas empresas, dando el apoyo
estatal mediante entidades gubernamentales que realizan un estudio de acuerdo a
las necesidades e implementando estrategias para que los emprendimientos se
logren generando sobre todo fuentes de empleo y por ende crecimiento econémico.

4.1.3 Factor econdmico
En el cuarto trimestre de 2018, el PIB creci6 en 0.1%, en relaciéon con el trimestre

anterior y mostré una variacion positiva de 0.8% respecto al cuarto trimestre de 2017.
A su vez en el afio 2018, Ecuador registr6 un crecimiento de 1.4% a precios

constantes, por lo que, el PIB se ubic6 en USD 71,933 millones.

El PIB en el afio 2017 alcanzé los 104.295,86 millones de dolares y para el mismo
periodo del afio 2018, los 108.398,06, o cual representa un crecimiento del mismo
en 1,4% (Gréfico). (BCE, 2019)

La tendencia del IDEAC (indice de actividad econdémica coyuntural) evidencia una
leve recuperacion de la produccion durante el 2019, sin embargo, el crecimiento
econdémico no fue el esperado en el afio 2018 llegando a alcanzar el 1,4%. Para
este afio 2019 la previsién del Banco Central apunta a un 1,4% como tasa de
crecimiento, aunque otros organismos como el FMI y el Banco Mundial consideran
qgue la tasa puede ser menor debido al proceso lento de activacidon economica.

(Izquierdo).

Tabla nro.1: crecimiento del PIB

PIB (Millones de PIB (Millones de Tasa de
délares) délares de 2007) variacion
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2015 99.290,38 70.174,68 0,1
2016 99.937,70 69.314,07 -1,2
2017 104.295,86 70.955,69 2,4
2018 108.398,06 71.932,84 1,4

Fuente: Banco Central del Ecuador

Segun la tabla nro.1, la creacién de nuevas empresas que dan a conocer la
gastronomia ecuatoriana sirven para impulsar el desarrollo econémico del pais ya
es considerado como un sectro basico y estratégico para la economia del pais,

sobre todo generar nuevas fuentes de trabajo en el Ecuador.

Otros de los factores que afectan la economia en el pais ya sea positiva o
negativamente es la inflacion, la misma que para abril de 2019 la inflacibn mensual
se ubico en 0,17%, la acumulada en 0,19% y la inflacion anual en 0,19%. Luego de
12 periodos consecutivos de variaciones negativas en la inflacién anual, durante el
altimo afo, recién en diciembre de 2018 y enero de este afio se evidencié una
recuperacion de los precios en la economia del pais, sin embargo, para febrero y
marzo se volvid a tener caidas siendo negativos los valores de la inflacion mensual.
Hay que considerar que la canasta analizada para el IPC cerca de un 78% esta

compuesta por bienes y un 22% aproximado por servicios.

El valor de la canasta familiar basica en abril de 2019 se ubico en 715,70 dolares,
lo que significa que el ingreso promedio cubre un 102,76% de la canasta basica lo
cual se mantiene en el tiempo de manera favorable. Hay que tomar en cuenta que
el costo de la canasta basica aumenté un 0,37% con relacion al mes de marzo de
2019. Finalmente, la canasta familiar vital se ubicé en 498,83 ddlares y por lo tanto
se evidencia una cobertura total y un superavit presupuestario de 236,64 délares
para los hogares.

4.1.4 Factor social

En el factor social uno de los indicadores que mas influencia tiene es el empleo, que

para marzo de 2019 la tasa de desempleo en Ecuador fue de 4,6%, a nivel urbano
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la tasa fue de 5,8% y a nivel rural de 2,2%. La variacion respecto de marzo 2018 no
ha sido estadisticamente significativa. Por otro lado, a nivel nacional el empleo bruto
se ubico en el 63,4%, a nivel urbano 59,4% y a nivel rural 72,7%. Al analizar algunos
componentes del empleo a marzo 2019, se observa que la tasa de empleo
adecuado a nivel nacional fue de 37,9%, la tasa de subempleo de 18,7% y el empleo
no pleno 27,2%. Ademas, se evidencia que el empleo adecuado a marzo 2019 ha
caido 3,2 puntos porcentuales respecto de marzo 2018 (ver grafico 3), lo que
demuestra problemas importantes en el mercado laboral ecuatoriano, dando como
resultado la necesidad de que el sector privado absorba las plazas que el sector

publico estd dejando por algunas politicas implementadas por el gobierno nacional.

En el empleo adecuado se ubican las personas que tienen ingresos iguales o
superiores al salario minimo, mientras que en el empleo no adecuado estan los
subempleados, las personas con empleos no remunerados y con otros empleos no
plenos. Por lo cual, no es tanto el desempleo el gran problema de Ecuador, sino el
empleo no adecuado, ya que durante la Ultima década a bordeado tasas del 50%.
Es entonces, urgente la ejecucion de politicas laborales a largo plazo que cambien
de manera estructural el mercado laboral ecuatoriano. Como ya se ha manifestado
es imperativo el del sector empresarial, el mismo que necesita fortalecimiento o

posiblemente flexibilidades. (Izquierdo).

4.1.5 Factor tecnolégico
El avance de la tecnologia es tan rapido que la Unica opcidén es adaptarse a los

cambios que se dan dia a dia. En el Ecuador la tendencia de manejar tecnologia en
las cafeterias estd en auge el no mantenerse al dia con los cambios tecnolégicos
gue se producen seria causa de pérdida de clientes y por ende tiende a desaparecer
del mercado. Uno de los principales servicios que se deben tener en una cafeteria
es el de wifi gratuito para los clientes para que se sientan comodos durante su
permanencia en el local. Otros servicios basados en la tecnologia son ubicar
enchufes en cada mesa para cargar los celulares, también realizar cobros por
medios digitales, la utilizacién de las redes sociales para dar a conocer la empresa

y por ende dar posicionamiento de la marca. Por lo tanto se debe aprovechar al
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maximo los avances tecnoldgicos que se dan cada dia para de esta manera estar

al dia en el mundo tecnoldgico.

4.1.6 Microentorno
En el microentorno se analizan los factores internos en donde la empresa si tiene

influencia. Entre los factores que se analizan se encuentran clientes, competencia,

proveedores, sustitutos.

Para analizar el microentorno se tomara en consideracion las cinco fuerzas de
Porter como herramienta para determinar las oportunidades, amenazas que tendria

el nuevo proyecto. (Ver grafico 1)

Grafico nro.1: Las cinco fuerzas competitivas de Porter (Porter, 2015)

S

Poder de
negociacion
clientes

(fuerza 1)

Fuente: (Porter, 2015)

4.1.7 Poder de negociacion de los clientes
El poder de negociacién de los clientes es alto ya que son ellos los que tienen la

capacidad de manejar los precios, por cuanto son los que determinan cuanto estan

dispuestos a pagar, debido a la competencia existente es que se debe considerar
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el poder de negociacion con los clientes. El mercado objetivo del proyecto seran los

turistas nacionales e internacionales que ingresan a la ciudad de Quito.

4.1.8 Poder de negociacién de Proveedores
El poder de negociacién con los proveedores es medio debido a que pueden verse

COmo una amenaza para la empresa, cuando se tiene uno solo, por productos de
buena calidad o por la disponibilidad de los mismos lo que limita la capacidad de
negociacion. La negociacion con los proveedores debe ser clara para evitar

contratiempos en la empresa logrando beneficios y acuerdos para ambos.

Los proveedores principales del proyecto seran las diferentes empresas de lacteos,
cafés y materias primas para la produccion de las diferentes elaboraciones tipicas

de la ciudad (humitas, empanadas, entre otras).

4.1.9 Amenaza de nuevos competidores
El ingreso de nuevos competidores es una amenaza alta para las empresas ya que

deben tomar medidas estratégicas para que no afecten el desarrollo de las mismas,
esto se puede neutralizar ofreciendo un valor agregado al producto o servicio que
se oferta, precios competitivos frente a los de los nuevos competidores, ubicacién

geografica o beneficio adicional.

El ingreso de nuevos competidores que podria afectar a la cafeteria seria nuevas

locales que oferten el mismo servicio en el sector.

4.1.10 Amenaza de productos sustitutos
La amenaza de productos sustitutos es media ya que se puede evidenciar una gran

cantidad de lugares o espacios que pueden ofrecer productos con las mismas
caracteristicas y que podrian afectar la rentabilidad de la empresa, se debe
considerar por ende la calidad y precio de los productos o servicios que se ofrece.
Los productos sustitutos que afectarian a la cafeteria dedicada a la produccion y
comercializaciébn de elaboraciones tipicas serian las cafeterias que ofrezcan

productos similares en el sector.
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4.1.11 Rivalidad de nuevos competidores
La rivalidad de nuevos competidores es considerada alta, debido a que el principal

problema de ingreso al mercado de una nueva empresa es la competencia existente,
por cuanto sera mas dificil fijar los precios a los productos o servicios que se ofertan.
La competencia directa de la nueva empresa serian las cafeterias existentes en el
sector que comercializan los mismos productos, lo que se lograria diferenciar

mediante un valor agregado que tendria la nueva empresa,

4.1.12 Matriz FODA
Mediante el andlisis del FODA se establecen fortalezas, oportunidades, amenazas,

y debilidades que tendra la empresa, para buscar las estrategias adecuadas que
ayuden a fortalecer lo positivo de la empresa y buscar alternativas para contrarrestar
las dificultades externas que se presenten.

En el siguiente cuadro se muestra el analisis interno y externo que tendria la

empresa. (Ver cuadro 1)

Cuadro nro.1: Matriz FODA

PRODUCTO/SERVICIO

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

Plan de negocios para la
creacion de una cafeteria
dedicada a la producciény
comercializacion de

e Ubicaciéon estratégica
del local
e Infraestructura

moderna

e Incremento de turistas
nacionales y extranjeros a
la ciudad de Quito.

e F&cil acceso a créditos por

elaboraciones tradicionales e Productos y servicio de parte de instituciones
de Quito. calidad. gubernamentales
e Precios competitivos e Campafias turisticas
promocionales por parte
del Estado
DEBILIDADES Estrategia Fortalezas Estrategia Debilidades

oportunidades E.F.O

Fortalezas E.D.F

e Servicio sin

diferenciadas.

caracteristicas

e Productos y servicio

que satisfagan los

Realizar créditos a instituciones

gubernamentales que sirva como
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e Competencia fuerte en el
mercado

e Poco capital para invertir.

e Precios cambiantes en el

mercado.

gustos y preferencias
del mercado obijetivo.

e Promociony publicidad

capital de inversion para la

creacioén de la nueva empresa.

AMENAZAS

Estrategia Amenaza
Fortalezas E.A.F

Estrategia Amenazas-
Oportunidades E.A.O

e Cambios en las politicas
gubernamentales.

e Pérdida del poder adquisitivo

Mantener el precio de los
productos en el mercado con la
finalidad que no afecten en la

decisibon de compra de los

Realizar campafias publicitarias
gue den a conocer el servicio que
se oferta, logrando asi posicionar

la nueva empresa en el mercado.

de los clientes. clientes, a pesar de los

e Inflacién alta en el mercado cambios en la economia del
e Ingreso de nuevos | Pals.

competidores

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Con la realizacién de FODA se ha logrado determinar las oportunidades, fortalezas,
debilidades y amenazas posibles que tendria la nueva empresa en el mercado,
logrando plantear algunas estrategias para contrarrestar las amenazas y

debilidades frente a las oportunidades y fortalezas existentes para la empresa.

4.2 Investigacion de mercado
Obijetivo: realizar una investigacion de mercado que determine la oferta y demanda

existente para la creacion de la cafeteria dedicada a la produccion y

comercializacion de elaboraciones tradicionales de Quito.

4.2.1 Segmentacion de mercados
La segmentacion de mercados es el proceso de dividir un mercado en segmentos

o grupos identificables, mas o menos similares y significativos, cuyo propdsito es
gue el mercadologo ajuste las mezclas de marketing a la medida de las necesidades

de uno o mas segmentos especificos. (LAMB, Marketing, 2013)

Para la segmentacion de mercados se toma en consideracion la poblacion de los

turistas nacionales e internacionales que ingresan al centro historico de Quito

29




comprendidos entre los 45 y 60 afios de edad de donde se tomara una muestra
que servira para determinar la demanda potencial existente en el mercado. (Ver
tabla 2)

Tabla nro. 2: Segmentacion Geografica

Continente Americano
Pais Ecuador
Region Sierra
Provincia Pichincha
Cantén Quito
Sector Centro

Elaborado por: Jeniffer Aguilar
En la segmentacion geografica esta dada por continente americano, pais Ecuador,
cantén Quito en donde segun estadisticas del ministerio de Turismo a la ciudad de
Quito ingresan 692.492 turistas nacionales e internacionales al afo de los
cuales se considerara Unicamente el 28% de turistas que son los
comprendidos entre 45 y 60 afios de los cuales se determinara los posibles
clientes potenciales para la cafeteria de elaboraciones tradicionales de Quito.

4.2.2 Segmentacion Demografica
Segmentacion de mercado en donde se consideran variables como la edad, género,

sexo, ingresos aproximados, educacion y clase social. (Ver tabla 3).

Tabla nro. 3: Segmento demogréfico

Edad 45 /60 afios
Género Masculino, femenino
Ingreso aproximado indistinto
Educacion indistinto
Clase social Media alta- alta

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

El segmento de mercado para la cual esta dirigida la cafeteria de elaboraciones

tradicionales de Quito, es para las personas adultas comprendidas entre los 45 a 60
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afos, tanto de género masculino y femenino, quienes tienen su propia decision de

compra.

4.2.3 Determinacion y tamafio de la muestra

La muestra que se obtuvo para el levantamiento de la encuesta se calcul6 a partir

de los siguientes valores:

Poblacion: 692.492 turistas nacionales y extranjeros segun datos INEC/Camara
de Turismo de los cuales se considerara el 28% de la poblacion que son turistas

comprendidos entre los 45 y 60 afios, es decir 193.898 turistas.

Aplicando la respectiva férmula se obtuvo una muestra de 384 encuestas, las misma
se realizaran en el centro histérico de Quito, que determinen la demanda y oferta
potencial del proyecto.

Con la elaboracion de un cuestionario de preguntas ordenadas y I6gicas se obtendra
informacion objetiva de tema a investigar. La aplicacién del cuestionario de
encuesta permitira conocer gustos, preferencias y tendencias de los consumidores
de elaboraciones tipicas del Distrito Metropolitano de Quito, ademas determinar la

oferta y demandando existente en el sector. Ver anexo 1

4.3 Anadlisis del calculo de la muestra
Tabla nro. 4: Pregunta 1 de la encuesta

1. ¢Usted es Turista Nacional o Extranjero?

Categoria Frecuencia %
Turista Nacional 139 36%
Turista Extranjero 245 64%
TOTAL 384 100%

Elaborado por Jeniffer Aguilar

Grafico nro. 2: Pregunta 1 de la encuesta
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Tipo de turista

M Turista Nacional

M Turista Extranjero

Elaborado por: Jeniffer Aguilar
Andlisis interpretacion

Del total de personas encuestadas el 36% corresponde a turistas nacionales, en

tanto que el 64% son turistas extranjeros.

Por lo que se determina que la mayoria de los turistas que ingresan a la ciudad de
Quito y que visitan el centro histérico son extranjeros, en tanto que el 36%

Unicamente son turistas nacionales.

Tabla nro. 5: Pregunta dos de la encuesta

2. ¢Su rango de edad es de?

Categoria Frecuencia %
40-60 284 74%
60 en adelante 100 26%
TOTAL 384 100%

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Grafico nro.3: Pregunta 2 de la encuesta
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Elaborado por: Jeniffer Aguilar
Analisis e interpretacion

El 74% de los encuestados se encuentran en un rango de edad de 40 a 60 afios, en

tanto que un 26% corresponde a turistas mayores de 60 afos.

De total de los encuestados la mayoria de turistas que ingresan a la ciudad de Quito
se encuentran en un rango de edad entre los 40 a 60 afios, que seria el mercado

objetivo del proyecto.

Tabla nro. 6: Pregunta 3 de la encuesta

3. ¢ Cuadl es el valor que estaria usted dispuesto a
gastar en la cafeteria?

Categoria Frecuencia %
$10-20 240 63%
$20-30 113 29%
$30-40 31 8%
TOTAL 384 100%

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Grafico nro.4: Pregunta 3 de la encuesta
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Valor a gastar
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Elaborado por: Jeniffer Aguilar

El 63% de los encuestados indica que estaria dispuesto a pagar por consumo en la
cafeteria de 10 a 20 ddlares, en tanto que el 29% pagaria de 20 a 30 dolares y

Gnicamente un 8% gastaria mas de 30 dolares.

En las encuestas se puede observar que la tendencia es que los turistas estarian
dispuestos a pagar una cantidad entre los 10 y 20 ddlares, con lo cual se puede
generar un estudio financiero para establecer el precio de las elaboraciones

ofrecidas. Ademas de determinar el target al que se va a dirigir la empresa.

Tabla nro. 7: Pregunta 4 de la encuesta

4. ¢En qué temporadas suele viajar?

Categoria Frecuencia %
Feriados 51 13%
Vacaciones 32 8%
Turismo 186 48%
Negocios 75 20%
Otros 40 10%
TOTAL 384 100%

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Gréfico nro.5: Pregunta 4 de la encuesta
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Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Del total de turistas encuestados el 49% viajan por turismo, el 20% por negocios, un

13% lo hacen en feriados, un 10% por otros y el 8% lo realizan por vacaciones.

Se puede observar una clara tendencia que demuestra que los turistas en su
mayoria visitan el Centro histérico de Quito por turismo con lo cual se puede
concretar que en esta temporada la cafeteria puede ofrecer un mayor nimero de
promociones para incrementar las ganancias. Es beneficioso que exista una mayor
afluencia de turistas en cierta temporada del afio ya que de esta manera el
establecimiento puede estar mejor preparado para recibir mayor cantidad de

visitantes.

Tabla nro. 8: Pregunta 5 de la encuesta

5. ¢Qué elaboraciones tradicionales de Quito ha consumido?

Categoria Frecuencia %
Humitas 167 43%
Empanadas de viento 85 22%
Tamales 52 14%
Quimbolito 46 12%
Otros 34 9%
TOTAL 384 100%

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Gréafico nro. 6: Pregunta 5 de la encuesta
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Elaborado por: Jeniffer Aguilar
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Del total de turistas encuestados el 43% indica que le gustaria consumir humitas,

un 22% consumirian empanadas de viento, un 14% le gustarian los tamales, un 12%

quimbolitos y Unicamente un 9% le gustarian otro tipo de elaboraciones tipicas.

Los turistas que han escuchado de la gastronomia de Quito viajan a esta ciudad por

una experiencia culinaria diferente a sus ciudades de origen, es por esto que entre

los productos con més relevancia tenemos a la humita con un porcentaje alto el

cual nos indica que los turistas aprecian una comida diferente con un valor

tradicional ya que este este tipo de productos son un adherencia de los pueblos

andinos. Mientras que un porcentaje menor de turistas preferiria otras elaboraciones

tradicionales de la ciudad de Quito.

Tabla nro. 9: Pregunta 6 de la encuesta

6. ¢Cuales son los principales motivos por los que visita una cafeteria?

Categoria Frecuencia %
Tomar un buen café 178 46%
Punto de reunion 125 33%
leer 32 8%
Trabajar 15 4%
Otros 34 9%
TOTAL 384 100%

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Gréfico nro.7: Pregunta 6 de la encuesta
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Elaborado por: Jeniffer Aguilar

El 46% de los encuestados indica que va a una cafeteria por tomar un buen café, el
33% lo considera un punto de reunion, el 9% realizar varias actividades, el 8% indica

para leer un buen libro y finalmente un 4% para realizar un trabajo.

Las cafeterias son consideradas como lugares de estar, es decir establecimientos
donde las personas van de paso. Antiguamente las cafeterias eran consideradas
lugares donde se establecian reuniones de trabajo, se realizaban negocios o era

una forma mas privada de establecer una conversacion con alguien.

La gran mayoria de las personas encuestadas opinan que van a una cafeteria por
tomar un buen café y para reunirse y realizar diferentes actividades por lo que se
concluye que una cafeteria siempre va a ser frecuentada por turistas que desean

pasar un rato de esparcimiento y relax.
Tabla nro.10: Pregunta 7 de la encuesta

7. Cuando visita una cafeteria ¢con quién lo hace?

Categoria Frecuencia %
Solo 138 | 36%
Familia 26| 4%
Companieros de trabajo 124| 32%
Pareja 96 25%
TOTAL 384 | 100%

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Grafico nro. 8: Pregunta 7 de la encuesta
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Con quién visita una cafeteria?
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Elaborado por: Jeniffer Aguilar

De las personas encuestadas el 36% indica que acude solo a las cafeterias, en tanto
que el 32% lo hace con compafieros de trabajo, un 25% en pareja, un 7%

Unicamente lo hace en familia.

El turismo se lo ha catalogado como una actividad de ocio y entretenimiento, que
por lo general se realiza en familia para conocer la cultura y costumbres de otro pais
o ciudad. Sin embargo actualmente existen muchos turistas que prefieren un viaje
para quitarse el estrés o cambiar de rutina y prefieren viajar solos, esto se ve
reflejado en relacién a la tendencia dividida que se pudo observar en las encuestas
donde la diferencia porcentual de con quien visita una caferia se ve muy

estrechamente entre ir solo y en compaiiia de la familia.
Tabla nro.11: Pregunta 8 de la encuesta

8. ¢Qué otros servicios aparte le gustaria recibir en la cafeteria?

Categoria Frecuencia %
Karaoke 41 11%
Mdsica en vivo 46 12%
Barismo 239 62%
Shows en vivo 58 15%
TOTAL 384 100%

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Grafico nro. 9: Pregunta 8 de la encuesta
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Elaborado por: Jeniffer Aguilar

El 62% de las personas indican que prefieren que se un servicio de barismo en la
cafeteria, un 15% shows en vivo, el 12% mdusica en vivo y un 12% el servicio de

karaoke.

La linea de cafeterias hoy en dia ha perdido totalmente el enfoque principal al que
esta dirigido, muchos prefieren tener servicios adicionales que hacen que esta se
convierta en un lugar en el cual se pueda pasar un rato ameno ya sea solo o

acompafado.
Tabla nro.12: Pregunta 9 de la encuesta

9. éCon que frecuencia visita una cafeteria?

Categoria Frecuencia %
Una vez a la semana 51 13%
Tres veces a la semana 87 23%
Todos los dias 228 59%
Nunca 18 5%
TOTAL 384 100%

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Grafico nro.10: Pregunta 9 de la encuesta
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Elaborado por: Jeniffer Aguilar

El 59% de los turistas indican que visitan una cafeteria todos los dias, en tanto que
un 23% lo haria tres veces por semana, un 3% una vez a la semanay un 5% no lo

haria.

Una cafeteria es un lugar al que las personas van habitualmente, es de gran
beneficio para la creacion de este plan de negocios conocer que las personas
acuden a estos establecimientos constantemente ya que se de esta manera se
puede observar la gran afluencia de personas que van a visitar el lugar y que la

rentabilidad del negocio es buena.

Tabla nro.13: Pregunta 10 de la encuesta

10 .¢A qué hora prefiere visitar una cafeteria?

Categoria Frecuencia %
En la mafana 275 72%
En la tarde 27 7%
En la noche 82 21%
TOTAL 384 100%

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Gréfico nro.11: Pregunta 10 de la encuesta
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Elaborado por: Jeniffer Aguilar

El 72% de los encuestados indica que prefieren visitar una cafeteria en la mafana,

el 21% en la noche y un 7% en la tarde.

El horario de visita de las personas hacia las cafeterias por lo general es en la
mafiana, ya que antes de realizar cualquier actividad las personas pasan a
desayunar, se puede concretar que existiria una mayor concurrencia de personas
en el horario de la mafiana y que es necesario que el local esté abierto desde

temprano para captar la mayor cantidad de personas que lo visitan.

4.3.1 Anélisis de lademanda
Para el célculo de la demanda se considera como universo a la poblacién de turistas

nacionales e internacionales comprendidos en edades de 40 a 60 afios, que segun
datos del Ministerio de Turismo es de 193.898 turistas en el afio, de los cuales segun
la encuesta realizada en la pregunta 9 que dice ¢.con que frecuencia visita usted
una cafeteria?, se tomara en consideracion el mayor porcentaje que en este caso
es del 59% de turistas que visitarian una cafeteria todos los dias, es decir el que

mayor frecuencia de visitas a una cafeteria. Por lo tanto la demanda seria:
X=193898 *0.59%= 114.399,82

La demanda existente seria de 114.400 turistas en el afio para realizar la proyeccion
de la demanda se considera el crecimiento poblacional de turistas que ingresan

anualmente en al Ecuador. De acuerdo a datos estadisticos del MINTUR la tasa de
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crecimiento anual de ingresos de turistas es del 2,5% con el cual

proyeccién de la demanda. (Ver tabla 14,15)

Tabla nro.14: Proyeccion de la demanda

ANO POBLACION
2018 114.400
2019 117260
2020 120192
2021 123197
2022 126277

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Tabla Nro. 15: Demanda potencial

se realizara la

POBLACION | FRECUENCIA | POBLACION VISITAS A LA DEMANDA
OBTENIDA CAFETERIA EXISTENTE
114.400 59% 67.496 Todos los dias 67.496
114.400 23% 26.312 Tres veces por 26.312
semana
114.400 13% 14.872 Una vez por semana 14.872
114.400 5% 5.720 nunca 5.720
100,00% 114.400

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

La demanda potencial es de 114.400 turistas que estan dentro de 40 a 60 afios de
edad, en donde el 59% de los turistas visitan una cafeteria todos los dias.

La demanda se obtiene multiplicando el universo de la poblacién por el % de
crecimiento anual que para el caso es un 2,5%, dato que sirve para determinar la
demanda potencial, mediante una de las preguntas del cuestionario de encuesta ,
que para este caso es la pregunta nro. 9 que dice cual es la frecuencia de visitas de
los turistas a una cafeteria. Los datos obtenidos determinan la demanda potencial

del proyecto.

El 59% de los turistas indican que visitan una cafeteria todos los dias, en tanto que
un 23% lo haria tres veces por semana, un 3% una vez a la semanay un 5% no lo

harian
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4.3.2 Oferta
Para el calculo de la oferta se tom6 en consideracion el dato historico de ventas de

3 cafeterias importantes en el centro de Quito como son la cafeteria Modelo, café el
Fraile y café plaza grande segun el articulo publicado en revista vistazo entre las
tres cafeterias hay un promedio de visitas semanales de 2020 turistas. (Ver tabla
16)

Tabla Nro. 16: Oferta

CLIENTES
Cafeterias Semanales Mensuales Anuales
Café Modelo 650 2600 31.200
Café el fraile 420 1680 20.160
Café plaza Grande 450 1800 21.600
TOTAL 1520 6080 72.960

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Tabla nro.17: Proyeccion de la oferta

ANO POBLACION
2018 72.960
2019 74.784
2020 76.654
2021 78.570
2022 80.534

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

4.3.3 Calculo de la demanda insatisfecha
Para conocer la demanda insatisfecha se resta la demanda potencial menos la

oferta existente de la siguiente manera: (Ver tabla 18)

DI = Dp-O

Por lo tanto

DI= 114.400-72.960=
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Tabla 18: La demanda insatisfecha seria de 41.440 turistas.

ANO DEMANDA OFERTA DEMANDA INSATISFECHA
2018 114.400 72.960 41.440
2019 117260 74.784 42.476
2020 120192 76.654 43.538
2021 123197 78.570 44.627
2022 126277 80.534 45.743

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

En la tabla 18 se muestra la demanda insatisfecha que se obtuve de la demanda
existente menos la oferta que hay en el mercado, y proyectando la misma de

acuerdo al crecimiento anual del sector del 2,5%.

4.4 ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico determina los aspectos técnicos y operativos necesarios y
disponibles para la produccién de un bien o servicio, en donde se analiza el tamafio

optimo de la empresa, localizacion y recursos necesarios.

4.4.1 OBJETIVO
Analizar la viabilidad técnica que determine la cantidad de recursos necesarios para
la creacién de la nueva empresa.

4.4.2 LOCALIZACION

La cafeteria de elaboraciones tradicionales de Quito, se encontrara ubicada en la
provincia de Pichincha, cantén Quito, especificamente en el centro histérico de
Quito, por cuanto es uno de los sectores mas visitados por los turistas tanto
nacionales como extranjeros. (Ver grafico 12)
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4.4.3 MACRO LOCALIZACION

Gréafico nro.12: Macro localizacion
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El canton Quito cuenta con una superficie de 4230,6 km cuadrados, es el canton
mas poblado del pais, se divide en 9 administraciones zonales, las cuales contienen

a 32 parroquias urbanas y 33 rurales y suburbanas.

El Distrito Metropolitano de Quito, colinda con el canton Rumifiahui, el valle de
Tumbaco y Cumbaya y el valle semidesértico de San Antonio de Pichincha,

ubicados al este y norte del centro de la capital.

El distrito Metropolitano de Quito cuenta con una poblacion de 2.690.150 habitantes
segun las proyecciones poblacionales del Instituto Nacional de Estadisticas y
censos (INEC), la cifra de mujeres representa el 51,7% mientras que los hombres
son de 48,3%, con una tasa media de crecimiento del 2,27% con respecto al afio
anterior. La densidad poblacional es de 5312,65 habitantes por kildmetro cuadrado.
En el Distrito Metropolitano de Quito la tasa de empleo adecuado es el 62%, la

mayor tasa de desempleo la registra Quito con el 7,1%.

4.4.4 MICROLOCALIZACION

Para la instalacién de la cafeteria productora y comercializadora de elaboraciones

tradicionales de Quito, se ubicara en el sector centro del Distrito Metropolitano de
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Quito en donde se cuenta con un local de dos plantas de m2.ubicado en las calles
Manabiy Venezuela en las inmediaciones de la plaza grande del centro histoérico de

Quito, la ubicacion del local se muestra en el siguiente croquis.

Se escogio el local en el centro histérico de Quito por cuanto la mayor parte de
turistas que visita el Distrito Metropolitano de Quito acude al centro historico para

conocer todas las maravillas que alli se encuentran. (Ver gréafico 13)

Grafico nro. 13: Ubicacion del local
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El sector donde se encuentra ubicado el local para la cafeteria, cuenta con la
infraestructura y servicios publicos necesarios como luz eléctrica, agua potable,
alcantarillado, telefonia fija y celular, internet, transporte, servicios de hospedaje,
entre otros. Ademas de encontrarse ubicado en una zona estratégica, dado que en
el centro historico se encuentra la mayoria de atractivos turisticos de la ciudad de
Quito, como iglesias, parques, museos, restaurantes, hoteles que llaman la atencion

a los turistas nacionales e internacionales.
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4.45 Croquis de ubicacidn
En el mapa se ubica las calles en donde se ubicara la cafeteria de produccion y

comercializacion de elaboraciones tipicas de Quito.

4.5 Capacidad instalada
La capacidad instalada del proyecto se debe ajustar a la demanda insatisfecha

existente del servicio que se oferta. El tamafio de la planta debe de estar disefiado
para la produccion requerida por la empresa de tal forma que satisfaga los gustos y

preferencias del mercado objetivo a un precio justo.

Con los resultados de la encuesta realizada se determinara cual es la capacidad
instalada necesaria para cubrir la demanda insatisfecha, que para este proyecto
serd la cantidad de elaboraciones tradicionales que se elaboren para la venta en la

cafeteria.

4.5.1 Factores que determinan la capacidad instalada de la empresa
Dentro de los factores que se analizan para determinar la capacidad instalada estan

la demanda insatisfecha y la cantidad de elaboraciones tipicas que se produzcan

para cubrir en su totalidad o en parte la demanda existente.

La demanda insatisfecha para el proyecto seria de 41.440 turistas. (Ver tabla 19)

Tabla nro.19: Demanda Insatisfecha
Demanda insatisfecha

41440 turistas al afio

Empresa cubrira 43,09% de la demanda insatisfecha

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Tabla nro. 20: De clientes que tendria la empresa.

Demanda Diario Semanal Mensual Anual

Insatisfecha 62 372 1488 17856

Elaborado por: Jeniffer Aguilar.
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Para la proyeccion de la demanda de clientes que tendria la empresa se multiplicara

por el 2,5% que es el crecimiento poblacional del sector. (Ver tabla 21)

Tabla nro.21: Proyeccion de la demanda

2018 17856
2019 18.302
2020 18.760
2021 19.229
2022 19.710

Elaborado por: Jeniffer Aguilar.

4.6 Ingenieria del proyecto
Segun Baca Urbina el objetivo de la ingenieria del proyecto es resolver todo lo

concerniente a la instalacién y funcionamiento de la planta, desde la descripcion del
proceso, adquisicion de equipo y maquinaria que determina la distribucion éptima
de la planta. (BACA, 2010, pag. 103)

4.6.1 Descripcion del servicio
La empresa de servicio de cafeteria de elaboraciones tradicionales de Quito, sera

un emprendimiento dedicado a la produccién y comercializacién de elaboraciones
tradicionales que se ubicara en el sector centro de Distrito Metropolitano de Quito,

brindando un servicio de calidad.

Es una cafeteria que brindara el servicio de cafeteria con bebidas frias y calientes,
ademas de acompafiar a las mismas con elaboraciones tipicas como las humitas,
quimbolitos, empanadas de viento, entre otros. Brindado un servicio optimo de

calidad con personal capacitado.

4.6.2 Proceso
Los procesos dentro de una empresa de servicio constituyen una parte fundamental

para el desarrollo de una buena gestion en donde el mayor beneficio es para el

cliente, es decir que estos queden satisfechos. (Ver cuadro 2)
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Cuadro nro. 2: Diagrama de procesos

Diagrama de procesos
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Elaborado por: Jeniffer Aguilar

El proceso dentro de la cafeteria se inicia con la recepcion del cliente y toma del
pedido, en donde el cliente determina si toma o no el servicio, en caso de no tomar
el servicio el proceso termina. Caso contrario si toma el pedido se realiza el pedido
del mismo y se procede a la elaboracion del producto en la cocina, luego la entrega

del producto y atencién al cliente, con lo que se cierra el pedido y se procede a

49



cancelar la cuenta, para luego proceder a la limpieza inmediata con la que se finaliza
el proceso.
4.7 Distribucion y disefio de la planta

4.7.1 Plano
Gréfico nro.14: Distribucion y disefio de la planta
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Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Para el célculo del espacio y aforo del local de la cafeteria se considerara lo
siguiente: se considerara el sistema tradicional de espacios en el cual se considera

el 60% para servicios y el 40% restante para produccion y areas de bafios y oficina.

La cafeteria contara con un local de 40 metros cuadrados en las dos plantas, los

mismos que se distribuyen de la siguiente manera:

24m2 para los dos salones donde se brindara el servicio, 5m? para el area de cocina,

6m?, para los bafos y lavabos de mano, 2m? para la barra y 3mz2 para la oficina.

Para el calculo del nUmero de mesas que necesitamos para la cafeteria se
considerara mesas de cuatro sillas y mesas de 2 sillas, por lo general las mesas se

disponen en forma diagonal para optimizar el espacio y tener mas capacidad.
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Por lo que se ubicaran 7 mesas de 4 que serian 28 personas y 4 mesas de 2, que
da un total de 8 personas. Sumando las dos nos da como resultado un aforo de 36

personas.

El nUmero de veces que una silla puede ser ocupada por un cliente indica el indice
de rotacién que tendra la cafeteria San Francisco, este ayudara a calcular el

promedio diario de clientes dividido para el nimero de sillas.

De acuerdo al aforo y rotacion de clientes, en base a datos de la competencia que
indica mensualmente ingresan a la cafeteria 2600 clientes, 6ésea 108 diarios la

cafeteria San Francisco tendra una rotacién de 3 clientes por cada silla diario

Se puede considerar un valor de indice de rotacién de 1.5 considerando un
escenario optimista y otro pesimista con 11 mesas disponibles con 4 y 2 sillas cada
una, las mismas que laboraran 52 semanas al afio y 6 dias a la semana. Para el
presente proyecto se determinara la capacidad de la siguiente manera: (Ver tabla
22)

Tabla nro. 22: indice de rotacién

SEMANAS DIAS iNDICE DE ROTACION NRO. DE SILLAS | TOTAL CONSUMO

52 6 1.6 36 17.971

Total consumo anual 17.971

Elaborado por: Jeniffer Aguilar.

Se determina un escenario 6ptimo de 17.971,2 consumos al afio. Para el escenario
optimista y pesimista se considera los mismos parametros pero variando el indice

de rotacion en mas, menos un 20% respectivamente. (Ver tabla 23,24,25)

Tabla nro. 23: Escenario 6ptimo

Escenario Escenario Escenario
pesimista Optimo optimista
14.377 17.971 21.565

Elaborado por: Jeniffer Aguilar.
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De esta manera se establece que:

Tabla nro. 24: Escenario optimista, pesimista y éptimo

Descripcién Escenario 6ptimo | Escenario pesimista | Escenario optimista
Numero de mesas / 714 714 714

Numero de sillas por mesa 4/2 4/2 4/2

indice de rotacién 1,6 1,28 1.92
Semanas por afo 52 52 52

Numero de dias por semana 6 6 6
Probabilidad de ventas x afio 17.971 14.377 21.565
servicio por mes y diario 1498 - 62 1198-50 1797-75

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Tabla nro. 25: NUumero de clientes

Diarias

semanales

Mensuales

Anuales

62

372

1488

17.856

Elaborado por: Jeniffer Aguilar.

Inicialmente la empresa cubrird de acuerdo a la capacidad instalada el 43,09%,

frente a la demanda insatisfecha.

4.7.2 REQUERIMIENTOS

Para el desarrollo del servicio de cafeteria la empresa necesita de algunos recursos

que se requieren al momento de bridar el servicio, asi como también contar con los

equipos necesarios para ofrecer un buen servicio eficiente y de calidad al mercado

objetivo.

Entre los requerimientos basicos para iniciar la actividad de la empresa tenemos:

magquinaria y equipo, utiles de oficina, muebles y enseres, gastos de publicidad,

talento humano.

4.7.3 MAQUINARIA'Y EQUIPO

Para el desarrollo del emprendimiento se requieren los siguientes equipos y

magquinas los mismos que se detallan en la tabla nro.26.

Tabla nro. 26: Maquinaria y equipo

Descripcion

Cantidad

Precio unitario

Valor total
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Cocina industrial 1 890,00 890,00
Maquina de café profesional 1 2404,85 2404,85
Refrigerador 2 750,00 1500,00
Vitrinas pasteleras y refrigeradas 2 240,00 480,00
Molinos de café 1 625,68 625,68
Maquinas de hielo y granizadora 1 881,70 881,70
Chocolateras 1 394,00 394,00
Maquina registradora 1 285,90 285,90
Cafeteras 2 225,22 450,44
Exprimidor de citricos 1 320,00 320,00
Licuadoras 2 580,48 1160,96
Ollas tamaleras 3 24,99 74,97
Microondas 1 805,30 805,30

Total maguinariay equipos 10.273,80
Elaborado por: Jeniffer Aguilar.
4.7.4 UTILES DE OFICINA

En la tabla nro.27 se enlistan los Utiles de oficina que se necesitan para la nueva

empresa.

Tabla nro.27: Utiles de oficina

Utiles de oficina Proveedor Cantidad Valor unitario Valor total
Papel bond 2 3,50 7,00
Teléfono 1 45,00 45,00
Esferos 12 0.35 4.20
Lapices 12 0.25 3,00
Borradores 12 0.10 1,20
Papeleras 1 15,00 15,00
Grapadora 1 4,00 4,00
Perforadoras 1 3,50 3,50
Total 82,90
Elaborado por: Jeniffer Aguilar.
Tabla nro. 28: Muebles y enseres
Descripcion Cantidad Precio unitario Valor total
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Mostrador 1 1.200,00 1.200,00
Sillas 36 15,00 540,00
Mesas 11 18,00 198,00
Taburetes 4 15,00 60,00
Escritorio 1 195,50 195,50
Sillén 1 75,00 75,00
2.268,50
Total
Elaborado por: Jeniffer Aguilar.

Tabla nro. 29: Equipos de computacion
Descripcién Cantidad Precio unitario | Valor total
Computador 1 500,00 500,00
Impresora 1 150,00 150,00

TOTAL: 650,00

4.7.5 PUBLICIDAD

Elaborado por: Jeniffer Aguilar.

La publicidad se realizar4d mediante Afiches, hojas volantes y pagina web, tarjetas

de presentacion entre otras. (Ver tabla 30)

Tabla nro. 30: Publicidad

Descripcién Cantidad Precio unitario | Valor total
Afiches 1000 145,00 145,00
Volantes 1000 35,00 35,00
P&gina web 1 350,00 350,00
Tarjetas de presentacion 1000 20,00 20,00
Total gastos publicidad 550,00

Elaborado por: Jeniffer Aguilar.
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4.7.6 REQUERIMIENTO DE TALENTO HUMANO

La empresa para dar inicio a sus operaciones requiere de seis personas, que se
encargaran de prestar el servicio entre los que tenemos: Administrador, cocinero,

barista, meseros, y cajero. (Ver tabla 31)

Tabla Nro. 31: Recursos humanos

Cantidad Personal Sueldo mensual
1 Administrador 600,00
1 Cocinero 400,00
1 Barista 400,00
2 Meseros 400,00
1 Cajero 400,00

Elaborado por: Jeniffer Aguilar.

Tabla nro. 32: Materiales

Materiales Cantidad Valor unitario Valor total
Cuchillo de corte 5 8,00 40,00
Tabla de corte 5 4.20 21,00
Ollas varios tamarios 10 10.25 102,50
Balanza de cocina 1 39,34 39,34
Sartenes 5 17,09 85,45
Menaje de platos, vasos, bandejas, tazas 110 5.58 613.80
y cubiertos

902,09

Elaborado por: Jeniffer Aguilar.

4.7.7 REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA

La materia prima requerida para la preparacion de elaboraciones tipicas esta

basada en una receta estandar. (Ver cuadro 3, 4, 5, 6,7).

Cuadro nro.3: Requerimiento de materia prima
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Ingredientes Preparacion Pasos de
envoltura

Ingredientes: e Licua el choclo con la leche, poco a
poco, y colécala en un tazon.
Choclo desgranado

tierno (con su e Agrega los demas ingredientes
cascara). mezclando de forma envolvente

_ hasta que todo quede bien
Margarina o mezclado y espeso.

mantequilla derretida.
e Limpiay acomoda las hojas del

Azlcar. choclo de manera que quede un
hueco en el centro y con la base
Polvo de hornear. doblada hacia arriba, de tal manera
que las puedas parar sin que se
Huevos rieguen.

Cebolla blanca e Luego agrega unas dos cucharadas

picada. de la mezcla en cada envoltura,
Leche coloca en medio un trocito de queso,
: y luego amarrala con una tira de la
Sal misma hoja o con piola de cocina.
Pimienta. e Cocinar tapadas de 30 a 40 minutos

a bano maria.

Queso blanco

Elaborado por: Jeniffer Aguilar.

Cuadro nro. 4: Costo de elaboracion de una humita

HUMITAS
P.V.P. unitario por mayor 0.50
P.V,P unitario: Unidad 0,60
Ingredientes Unidad Cantidad Costo unitario Costo total

Choclos Gramos 90,80 0,066 6,60
Huevos unidad 1 0,13 13,00
Queso Gramos 0,13 0,13 13,00
Manteca Gramos 6.62 0,0044 0,44
Sal Gramos 1,76 0,0016 0,16
Cebolla Gramos 2,94 0,004 0,40
Azucar Gramos 15 0,0050 0,50
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Royal Gramos 2,04 0,0021 0,21
Mantequilla Gramos 15,13 0,11 11,00
Achiote Mililitros 40 0,004 0,40
0,4571 45,71
TOTAL
Elaborado por: Jeniffer Aguilar.
Cuadro nro. 5: Costo de produccién de quimbolitos
Costo unidad= 0,205 centavos
Costo 100 unidades= $20,50
Ingredientes Unidad Cantidad Costo unitario Costo total
Harina Gramos 30 0.03 3.00
Mantequilla Gramos 10 0.025 2.50
Pasas Unidades 3 0.025 2.50
Vainilla Litros 0.003 0.005 0.50
Hojas achira Unidad 1 0.02 2.00
Huevos Unidad 1 0.05 5.00
Azlcar Gramos 0.03 0.03 3.00
Fundas Unidad 1 0.02 2.00
Total 0.205 20.50
Elaborado por: Jeniffer Aguilar.
Cuadro nro. 6: Costo de produccién de una empanada de morocho
Empanadas de morocho _
Costo unidad= 0,14 centavos T~\
Costo 100 unidades= 14 ddlares v
Ingredientes Unidad Cantidad Costo unitario Costo total
Morocho Gramos 25 0.033 3.30
Mantequilla unidad 10 0.025 2.50
Relleno (arroz, arveja, carne) Gramos 20 0.05 5.00
Aceite litros 0.02 0.03 3.00

57




Fundas Unidad 1 0.003 0.30
0.14 14.00
Total
Elaborado por: Jeniffer Aguilar.
Cuadro nro.7: Café
Café en aguay en leche
Costo unidad= 0,21 centavos
Costo 100 unidades= 14,39 ddlares
Ingredientes Unidad Cantidad Costo unitario Costo total
Café Gramos 7 0.056 5,60
Leche Ml 100 0.08 8,00
Azlcar Gramos 8 0,079 0,79
0,215 14,39
Total

Elaborado por: Jeniffer Aguilar.

Cada kilo de café tiene un costo de 8 ddlares, el costo del café varia dependiendo

de la cantidad de leche o del tipo de café que solicite el cliente.

De acuerdo a datos estadisticos el consumo promedio de café es de dos tazas al

dia por persona, es decir 730 al afo.

Por lo tanto considerando que se utiliza Unicamente 7gr de café por cada taza se

tendria que de un kilo de café saldrian 142 tazas.

Cuadro nro.8: Costo de un desayuno
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Desayuno Continental
Costo unidad= 1,96

Ingredientes Unidad Cantidad Costo unitario
Mermelada Gramos 0,18
Mantequilla Gramos 0,10
Leche Mmi 0,50
Café Mi 1 0,21
Huevos Unidad 2 0,20
Panes Unidad 2 0,20
Naranjas Unidad 5 0,40
Crema gramos 0,17

1,96
Total

Elaborado por: Jeniffer Aguilar.

Cuadro nro.9: Costo de un desayuno americano

Desayuno Americano
Costo unidad= 2,36

. E5Y e
Ingredientes Unidad Cantidad Costo unitario

Naranjas Unidad 5 0,50
Leche Mmi 100 0,10
crema Gramos 56 0,17

Café Mi 1 0,21
Huevos Unidad 1 0,19
Queso Gramos 113,5 1,13
Tocino/ jamoén Unidad 2 0.056
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2,36
Total

Elaborado por Jeniffer Aguilar

Cuadro nro.10: Promedio de ventas de acuerdo a las elaboraciones tradicionales

Categoria % Promedio de consumo
Humitas 43 4,30
Empanadas de viento 22 2,20
Tamales 14 1,40
Quimbolito 12 1,20
Otros 9 0,90
Total 100% 10,00

Elaborado por Jeniffer Aguilar

4.8 Mix de marketing

El objetivo de los empresarios en las operaciones de marketing es encontrar una
oferta de productos y servicios que incremente el nivel de satisfaccion del
comprador y genere utilidades para la empresa. Esta oferta esta conformada, desde
el punto de vista mercadotécnico, por un conjunto de variables controlables por la
empresa como son; producto, comunicacion, distribucién y precio, incorporando el
servicio como quinto elemento, ya que es un componente de valor agregado que

puede constituir una ventaja competitiva. (Pefialoza, 2005, pag. 6).

En el presente proyecto se considera utilizar el Mix de Marketing como herramienta
para determinar las estrategias de cada una de ellas que ayuden al desarrollo del

proyecto.
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4.8.1 Producto

La empresa ofrecera el servicio de cafeteria con la produccion y comercializacion
de elaboraciones tradicionales de Quito, en un ambiente innovador con productos
de calidad que satisfagan los gustos y preferencias de los clientes. En cuanto a la
estrategia de producto se lo har4d mediante la imagen corporativa de la empresa

como el nombre, slogan, y el producto.

4.8.2 Precio

Segun Diaz de Santos, el objetivo basico del precio es asegurar un nivel de precio
para el producto o servicio que responda a los objetivos de marketing establecidos

con anterioridad en el proyecto. (Diaz, 1990, pag. 11).

La principal estrategia de fijacion de precios de la empresa sera en base a la
competencia del sector y costo de produccion, de acuerdo al servicio que se oferta,
obteniendo de esta manera rentabilidad para la empresa y posicionamiento de la
misma en el mercado. Dentro de las estrategias de precios se encuentran

promociones especiales por inauguracion, combos, entre otros.

4.8.3 Plaza
La cafeteria san Francisco al ser productor de las elaboraciones tradicionales

tendria una ventaja sobre la competencia por cuanto estos no tendrian intermediario

sino un canal de distribuciéon o venta directa, es decir, oferente — demandante.

Gréafico nro.15: Plaza
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CAFETERIA

Disminuye el precio final
del producto

Consumidor
Final

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

4.8.4 Promocion o comunicacion

Actividades que realiza la empresa mediante mensajes que tienen como objetivo
dar a conocer sus productos y servicios y sus ventajas competitivas con el fin de
provocar la induccién de compra entre los consumidores o usuarios. (Diaz, 1990,

pag. 13)

El objetivo fundamental de la empresa es posicionar la misma en la mente del
consumidor por lo que se utilizara las redes sociales mediante la creacion de una
pagina web, volantes, afiches, tarjetas de presentacion, que permita conocer los

productos y servicios que ofertard la cafeteria San Francisco, degustaciones, etc.

Tarjeta de presentacion

Teléfono 09911256417

Direacion. Manabiy Venezuela

Elaborado por: Jeniffer Aguilar
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Afiche

Tradicionales

Elaborado por: Jeniffer Aguilar
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Menu

ELABORACIONES WDICYONAg >
HUMITAS NARANIJA

QUIMBOLITOS TOMATE

%' TAMALES MOR#A

gmwm&ﬁ %/ h BABACO >

QUESADILLAS OTROS
CAFES BATIDOS DE FRUTAS
EXPRESO 7 PASTELES
%/ CAPPUCEINO MOROCHO
C. ?Q’k)‘a PONCHES
C’AHZ'EN?GUA

CONTINENTAL
TIPICO

SANDUCHES
CHOCOLATES v PERNIL

CHOCOLATE CALIENTE
\\
cyocomm@gmm

Elaborado por: Jeniffer Aguilar
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4.9 Organizacion empresarial

En la organizaciéon empresarial se determina el nombre que llevara la empresa, se
describira el objetivo de la empresa los servicios o productos que ofrece, la filosofia
empresarial que guiara los servicios que ofrece, la estructura organizacional que

tendra, la imagen corporativa y el portafolio de productos.

4.9.1 Determinacion del nombre de la empresa

El nombre de la empresa debe ser, entre otras cosas: descriptivo, original, atractivo,
claroy simple, significativo y, sobre todo agradable. (Rodriguez, 2011, pag. 53). (Ver
tabla 33)

Tabla Nro. 33: Determinacién del nombre de la empresa

Nombre- Descriptivo  Original Atractivo Claro Significativo  Agradable Total
Atributo

Cafeteria central 1 3 2 4 3 2 15
Cafeteria  San 4 3 4 5 4 5 25
Francisco

Cafeteria 3 3 4 3 3 2 18
Colonial

Cafeteria Luz de 2 3 4 3 2 2 16
América

Elaborado por: Jeniffer Aguilar.

e Describe el giro de la empresa y cual va ser su especializacion.

e El nombre escogido no existe en el mercado.

e Llamativo por cuanto indica una parte colonial del centro histérico, por ende
es facil de recordar y memorizar.

e Es bastante claro y simple por ende facil de pronunciar.
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e El nombre indica que se presentara productos tipicos de la ciudad.

e Define de forma agradable y elegante la categoria de la empresa

El nombre de la empresa debe ser significativo, llamativo, y que sobre todo
identifique la actividad que realice la empresa. El nombre de la empresa seria
“Cafeteria San Francisco” por cuanto este indica cual seria la actividad del

negocio y se enfoca en una parte del centro historico de la ciudad de Quito.

Nombre: Cafeteria San Francisco

4.9.2 IMAGEN CORPORATIVA

e Laimagen corporativa tiene algunos elementos que permiten posicionar a la
empresa en la mente del cliente, estos componentes son el nombre, logotipo

y slogan. (EmprendePyme.net, 2016)

4.9.3 SLOGAN

El slogan de la empresa es una frase que llamara de forma efectiva la atencién de
los turistas, que buscan conocer lo tradicional y sobre todo la gastronomia tipica del

centro histérico de la ciudad de Quito.

El slogan de la empresa sera:

&l secreto de lo tradicional
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4.9.4 Logotipo

Elaborado por: Jeniffer Aguilar.

495 Caracteristicas del servicio

La cafeteria Francisco serd una empresa de servicios dedicada produccion y
comercializacién de elaboraciones tradicionales como son humitas, quimbolitos,
empanadas entre otros, acompafiados de una buena taza de café, chocolate una
aromatica o cualquier otra bebida del gusto del cliente objetivo. El servicio contara
con un local adecuado y comodo con decoraciones tradicionales y temas
relacionados con el centro histérico de Quito, en donde los clientes podran pasar un

rato ameno y agradable a cualquier hora del dia.

4.9.6 Descripcion de la empresa

La nueva empresa es una cafeteria que se dedicara a la produccion y
comercializacion de elaboraciones tradicionales tipicas de la ciudad de Quito, en

donde el mercado objetivo seran los turistas nacionales e internacionales.

En la nueva empresa (cafeteria) se pretende tener un sitio en donde los turistas
nacionales e internacionales pasen un rato ameno en compafia de sus amigos,
familiares o pareja, ademas de degustar las diferentes elaboraciones tradicionales
de la ciudad de Quito y sobre todo tener un pequefio preambulo de lo que es la parte

cultural del centro historico de Quito.
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4.9.7 Filosofia empresarial
4.9.8 Mision

Cafeteria San Francisco, ofrece una variedad de elaboraciones tradicionales tipicas
de Quito, elaboradas con productos de calidad y servicio garantizado, en donde lo
mas importante la satisfaccion del cliente.

4.9.9 VISION
Ser reconocidos en el afio 2021 como la mejor cafeteria del centro histérico de
Quito, lider en preparaciones tradicionales, conservando nuestras fortalezas y
mejorando nuestro servicio, logrando asi la preferencia de nuestros clientes
potenciales.
4.10 PRINCIPIOS Y VALORES

4.10.1 Principios
Los principios son la guia de toda empresa, por lo que la cafeteria San
Francisco seran: calidad, trabajo en equipo, creatividad, capacitacion vy
mejoramiento continuo.

4.10.2 Valores
La cafeteria San Francisco al igual que toda empresa deberéa tener valores entre los
que se mencionan los siguientes:

Creatividad, Honestidad, Respeto, Cortesia, empatia, solidaridad, perseverancia.

La aplicacion de todos estos valores en la empresa permite realizar un trabajo en
equipo en donde se fomenta el respeto, ayuda y colaboracién de todos. Logrando
alcanzar los objetivos propuestos de la empresa conjuntamente con los

colaboradores de la empresa.
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4.11 ESTUDIO LEGAL

En el estudio legal se determina cuales son los permisos y requisitos necesarios

para el funcionamiento de la nueva empresa.

4.11.1 PROCESO DE CONSTITUCION DE LA EMPRESA

1.
2.

La nueva empresa se constituira como sociedad anonima.

RUC (Registro unico de Contribuyentes), para obtener el mismo se necesita
los siguientes requisitos:

Formulario 01Ay 01B

Escrituras de constitucion Nombramiento del Representante legal o agente
de retencion.

Original y copia de la cédula de identidad del representante legal.

Original y copia del certificado de votacion del dltimo proceso electoral del
representante legal.

Copia de un documento que certifique la direccion del domicilio fiscal.

(Requisitos para sacar el RUC en Ecuador, 2019)

4.11.2 LICENCIA METROPOLITANA UNICA PARA EL JERCICIO DE

ACTIVIDADES ECONOMICAS (LUAE)

El proceso de obtencion de la LUAE se inicia con el formulario que se obtiene en la

pagina del municipio, se imprime y llena conjuntamente con los demas documentos

que entrega la administracién zonal.

La Licencia Metropolitana Unica para el Ejercicio de Actividades
Econdmicas LUAE, es el documento con el que el Municipio del Distrito
Metropolitano de Quito otorga a su titular el desarrollo de actividades
econOmicas en un establecimiento, ubicado en el territorio del Distrito.
(Quito, 2019).

Requisitos:

Formulario Unico de solicitud de LUAE

Copia de escritura de constitucion de la empresa.
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e Copia del nombramiento del representante legal
e Copiade cédula de ciudadania y papeleta de votacion del representante legal.
e Copiade RUC

4.11.3 PERMISO DE BOMBEROS

Para obtener el permiso de bomberos se ingresa la solicitud, luego se realizara la
inspeccién del sitio, dependiendo de la zona y estacion de bomberos a cargo. No
tiene costo alguno. (DMQ, 2019)

Requisitos:

e Solicitud e inspeccion de local.
¢ Informe favorable de inspeccién
e Copiade RUC

4.11.4 AGENCIA NACIONAL DE REGULACION, CONTROL Y VIGILANCIA
SANITARIA (ARCSA)

Requisitos:

e Formulario de solicitud llenado y suscrito por el propietario.

e Copia de cédula de ciudadania del representante legal del establecimiento.

e Plano de la cafeteria escala 1:50

e Croquis de la ubicacién del establecimiento

e Permiso otorgado por el cuerpo de bomberos, copia del o los certificados
ocupacionales de salud del personal que laborara en el establecimiento,
conferidos por un centro de salud del Ministerio de salud Publica. (ARCSA,
2019)

4.12 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

Para alcanzar los objetivos propuestos de la empresa es necesario que la misma
tenga su estructura organizacional bien definida de acuerdo a sus necesidades, la
cafeteria San Francisco se iniciara con un organigrama sencillo, el mismo se ir4

incrementando de acuerdo a las necesidades de la empresa. (Ver grafico 16)
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Grafico nro.16: Organigrama de la empresa

GERENTE

CONTADOR

AREA
OPERATIVA

COCINERO

BARISTA

MESERO 1

MESERO 2

AREA
ADMINISTRATIVA

CAJERO

Elaborado por: Jeniffer Aguilar.

Personal de trabajo.

CARGO PERSONAL
Gerente 1
Cajero 1
Cocinero 1
Barista 1
Meseros 2

Elaborado por: Jeniffer Aguilar.

4.12.1 Descripcion de funciones

La administradora o gerente propietaria
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Desarrollara entre otras, las siguientes funciones:

e planificar, organizar, dirigir, coordinar, controlar, todo lo que se relaciona con

la microempresa, tanto en servicios y productos, como manejo del cliente.

Cajero: verifica y cuadra la caja al inicio y al final del turno, atiende y cobra a los

clientes, maneja el inventario de productos.
Barista

e Esta encargado de la preparacion de los diferentes cafés que se ofrecen en

la cafeteria.

¢ Mantener el buen funcionamiento y usos de las maquinas que elaboran el

café.
e Mantener en orden en su estacion de trabajo

e Informar al cliente sobre los temas relacionados con el café.

Cocinero

e Se encarga de la produccion de las elaboraciones tradicionales
e Elabora el menu diario de la cafeteria

e mantiene limpia su area de trabajo.

Meseros

e Son los encargados de ubicar de forma correcta las mesas y sillas en el local
e Decorar y ubicar la vajilla correspondiente en el salén.
e Preparay sirve las bebidas solicitadas por el cliente.

¢ Mantiene siempre limpio el area de servicio para que el mismo sea agradable

al cliente.
Portafolio de productos

El portafolio de servicios de la cafeteria San Francisco, se caracteriza por brindar

los siguientes servicios:
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Elaboraciones 100% tradicionales tipicas de la ciudad de Quito, acompafadas de

una bebida tradicional como un café, aromaticas, jugos, entre otros.(Ver grafico 11)

Cuadro nroll. Elaboraciones tipicas

Elaboraciones Descripcion
tipicas
Humitas de
sal
Humitas
Humitas
dulces
Quimbolitos
Quimbolitos Higos con
queso
Empanadas Empanadas de
viento
Empanadas de
morocho
Tamales Tamales de
sal
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Otros

Quesadillas

Espumilla

BEBIDAS

Cafés

Expreso

Café con leche

Café en agua

Café moca

Cappuccino

Café caramel

magquiato

Café cortado

Café bomboén

Chocolates

Chocolate

caliente
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Aguas

aromaticas

Cedrén

Manzanilla

Hierva luisa

Té verde,

negro

Jugos

Naranja

Tomate de
arbol

Naranijilla

Mandarina

Mora

Frutilla

Melén

Sandia

Otros

Batidos varios
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Americano

Desayunos Continental
Tipico
Sanduches Varios

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

4.12.2 Ventas

De acuerdo a la encuesta realizada y al costo de produccion de los servicios que
ofertara la cafeteria se considerara los precios promedios de la competencia del

sector para determinar el P.V.P de cada uno de los productos.

De acuerdo a la encuesta realizada el promedio de gasto de una persona en una
cafeteria es $10,00, por lo que se determina que de acuerdo a la capacidad
instalada de la cafeteria y la rotacién de clientes en la cafeteria, seria de 17.856
clientes anuales, 1488 mensuales, 372 semanales y 62 diarios. Por lo que el cuadro
de ventas seria de la siguiente manera, considerando el porcentaje de frecuencia

de visitas diarias.

Cuadro de ventas de acuerdo a la demanda insatisfecha, la capacidad instalada y

la rotacion de clientes en la cafeteria. (Ver tabla 34,35)

Tabla nro.34: Ventas

Demanda % que cubrird la Total clientes al Promedio de consumo Total ventas
insatisfecha empresa afio por persona
41.440 43,09% 17.856 $10,00 178.560

Elaborado por: Jeniffer Aguilar
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Tabla nro.35: Ventas anuales, mensuales, semanales y diarias.

Ventas anual

Ventas mensual

Ventas semanal Ventas diarias

178.560,00

14.880,00

3.720,00

620,00

4.12.3 Estudio f

Elaborado por: Jeniffer Aguilar.

inanciero

En el estudio financiero se establecen los recursos para la ejecucion del proyecto,

se demandara de una inversion para la adquisicion de activos fijos y capital de

trabajo asi como también establecer los valores que se requieren para efectuar la

inversion diferida de la cafeteria San Francisco.

4.12.4 Presupuesto de Costos (Activos Fijos)
Tabla nro. 36: Maquinaria.

Descripcién Cantidad Precio unitario Valor total
Cocina industrial 1 890,00 890,00
Maquina de café profesional 1 2.404,85 2.404,85
Refrigerador 2 750,00 1.500,00
Vitrinas pasteleras y refrigeradas 2 240,00 480,00
Molinos de café 1 625,68 625,68
Maquinas de hielo y granizadora 1 881,70 881,70
Chocolateras 1 394,00 394,00
Maquina registradora 1 285,90 285,90
Cafeteras 2 225,22 450,44
Exprimidor de citricos 1 320,00 320,00
Licuadoras 2 580,48 1.160,96
Ollas tamaleras 3 24,99 74,97
Microondas 1 805,30 805,30
Total maquinariay equipos 10.273,80

Elaborado por: Jeniffer Aguilar
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Tabla nro. 37: Muebles y enseres

Descripcion Cantidad Precio unitario Total
Mostrador 1 1.200,00 1.200,00
Sillas 36 15,00 540,00
Mesas 11 18,00 198,00
Taburetes 4 15,00 60,00
Escritorio 1 195,50 195,50
Sillén 1 75,00 75,00

Total muebles y enseres. 2,268,50
Elaborado por: Jeniffer Aguilar
Tabla nro. 38: Equipos de Computacién.

EQUIPOS DE COMPUTACION
Descripcion Cantidad Precio unitario Total
Computador 1 500,00 500,00
Impresora 1 150,00 150,00
Total equipos de computacion 650,00

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Tabla nro. 39: Utiles de oficina

UTILES DE OFICINA
Utiles de oficina Cantidad Precio unitario Valor total
Papel bond 2 3,50 7,00
Teléfono 1 45,00 45,00
Esferos 12 0,35 4,20
Lapices 12 0,25 3,00
Borradores 12 0,10 1,20
Papeleras 1 15,00 15,00
Grapadora 1 4,00 4,00
Perforadoras 1 3,50 3,50
Total Utiles de Oficina 82,90

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Tabla nro.40: Menaje de cocina

78



MENAJE DE COCINA

Materiales Cantidad Valor unitario Total
Cuchillos de corte 5 8,00 40,00
Tablas de corte 5 4,20 21,00
Ollas varios tamafios 10 10,25 102,50
Balanza de cocina 1 39,34 39,34
Sartenes 5 17,09 85,45
Menaje de vasos, platos, tazas, cucharas, 110 5,58 613,80
cubiertos
Total menaje de cocina 902,09
Elaborado por: Jeniffer Aguilar
Tabla nro. 41: Publicidad
PUBLICIDAD
Descripcion Cantidad Precio unitario Valor total
Afiches 1000 0,145 145,00
Volantes 1000 0,035 35,00
Pagina web 1 350,00 350,00
Tarjetas de presentacion 1000 0,020 20,00
Total gastos publicidad 550,00

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Tabla nro.42: Resumen de activos fijos

RESUMEN DE ACTIVOS FIJOS

Descripcion Tipo Valor
Maquinaria AF 10.273,80
Muebles y enseres AF 2.268,50
Equipos de computacién AF 650,00
Menaje de cocina y bar AF 902,09
Total inversién activos fijos 14.094,39

Elaborado por: Jeniffer Aguilar
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4.12.5 Presupuesto de Costos (Activos Corrientes)
Tabla nro.43: Activos corrientes.

MINIMO REQUERIDO EN CAJA-BANCOS

NOMBRE | CANTIDAD | DENOMINACION | VALOR POR MES | TOTAL REQUERIDO
Caja 3 Capital de trabajo 4.020,99 12.062,97
bancos - - - -

Total minimo requerido en caja bancos 12.062,97

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Tabla nro.44: Capital de trabajo.

REQUERIMIENTO DE CAPITAL DE TRABAJO

ITEMS CANT. Descripcion Costo Unitario Costo Total
Sueldos 3 Provisién 2.600,00 7.800,00
Provisiones (Benef. De ley) 3 Provision 640,90 1.922,70
Depreciacion de activos 3 Provision 130,09 390,27
Servicios basicos 3 Provision 100,00 300,00
Gasto Arriendo 3 Provision 450,00 1.350,00
Gastos varios (caja chica) 3 Provision 100,00 300,00

Total requerimiento de Capital de Trabajo 4.020,99 12.062,97

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

Tabla nro.45: Inversién de activos corrientes.

RESUMEN DE INVERSION EN ACTIVOS CORRIENTES
Descripcion Tipo Valor
Utiles de oficina AC 82,90
Publicidad prepagada AC 550,00
Inventario de materia prima AC 7.440,00
Caja - Bancos AC 12.062,97
Total Inversion Activos Corrientes 20.135,87
Elaborado por: Jeniffer Aguilar
4.12.6 Presupuesto de Costos (Activos Diferidos)
Tabla nro.46: Gastos Constitucion.
GASTOS DE CONSTITUCION
N°- DETALLE VALOR
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1 | Tramites de constitucion legal y permisos de 1.800,00
funcionamiento, como de obtencidn del RUC.
TOTAL 1.800,00
Elaborado por: Jeniffer Aguilar
Tabla nro.: 47: Inversién en activos diferidos.
RESUMEN DE INVERSION EN ACTIVOS DIFERIDOS
Descripcion Tipo Valor
Gastos de Constitucion 1.800,00
Total Inversion Activos Diferidos 1.800,00

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

4.12.7 Inversion Inicial

CAFETERIA SAN FRANCISCO

BALANCE GENERAL Inicial
Al 01 de ENERO DEL 2020
(En Délares de los EE.UU

ACTIVOS.

CORRIENTES: 20.135,87
Caja - Bancos 12.062,97

Inventario de materias prima 7.440,00

Publicidad prepagada 550,00

Utiles de oficina 82,90

FIJOS: 14.094,39
Maquinaria 10.273,80

Muebles y enseres 2.268,50

Equipos de computacién 650,00

Menaje de cocina y bar 902,09

OTROS ACTIVOS: 1.800,00
Gastos de Constitucion (Tramites

legales) 1.800,00

TOTAL ACTIVOS 36.030,26

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

PASIVOS.

CORRIENTES:

Cuenta por pagar

LARGO PLAZO:
Préstamo Largo plazo

TOTAL PASIVOS

PATRIMONIO:

Capital contable

TOTAL PASIVO + PATRIMONIO

Tabla nro.48: Némina cafeteria San Francisco

25.000,00

25.000,00

11.030,26

11.030,26

36.030,26

NOMINA DE CAFETERIA SAN FRANCISCO
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4 CARGO SUELDO TOTAL APORTE IMPUESTO A TOTAL NETO A
BASICO INGRESOS IESS LA RENTA EGRESOS RECIBIR
1 Administrador 600,00 600,00 56,70 - 56,70 543,30
2| Cocinero 400,00 400,00 37,80 - 37,80 362,20
3 Barista 400,00 400,00 37,80 - 37,80 362,20
4| Meseros 800,00 800,00 75,60 - 75,60 724,40
5 Cajero 400,00 400,00 37,80 - 37,80 362,20
2.600,00 2.600,00 243,10 - 243,10 2.354,30
Elaborado por: Jeniffer Aguilar
Tabla nro.49: Provisiones
CUADRO DE PROVISIONES
Ano 1 Ano 2 Ano 3
. . Total Total
# NOMBRE Decimo | Decimo Vacaciones Aporte | Fondos de Provisi | Provisio T_ot_al
Tercero | Cuarto Patronal Reserva Provisiones
ones nes
1 | Administrador 50,00 32,83 25,00 72,90 50,00 180,73 230,73 230,73
2 | Cocinero 33,33 32,83 16,67 48,60 33,33 131,43 164,77 164,77
3 | Barista 33,33 32,83 16,67 48,60 33,33 131,43 164,77 164,77
4 | Meseros 66,67 32,83 33,33 97,20 66,67 230,03 296,70 296,70
5 | Cajero 33,33 32,83 16,67 48,60 33,33 131,43 164,77 164,77
SUMAN 216,67 | 164,17 108,33 315,90 216,67 805,07 | 1.021,73 1.021,73

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

4.12.8 Depreciaciones

Formula:

COSTO DEL BIEN - VALOR RESIDUAL

# DE ANOS

Tabla nro.50: Depreciaciones.

Depreciacién Maquinaria

Depreciacion Equipo. De Computacién

Valor Depreciacion

Costo: 10.273,80 Costo: 650,00
Porcentaje 10% anual Porcentaje 33.33% anual
# de afios: 10 afios # de afios: 3 afos
Valor Depreciacion Valor Depreciacién
Anual Mensual Diaria Anual Mensual Diaria
1.027,38 85,62 2,85 216,65 18,05 0,60
Depreciacion menaje de cocinay bar Depreciacién Muebles y enseres
Costo: 902,09 Costo: 2.268,50
Porcentaje 10% anual Porcentaje 10% anual
# de afios: 10 afios # de afios: 10 afios

Valor Depreciacion
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Anual Mensual Diaria Anual Mensual Diaria
90,21 7,52 0,25 226,85 18,90 0,63
Elaborado por: Jeniffer Aguilar
4.12.9 Estado de pérdidas y ganancias
Tabla nro.51: Estado de pérdidas y ganancias.
CAFETERIA SAN FRANCISCO
ESTADO DE SITUACION ECONOMICA
PROYECCION PARA TRES ANOS A PARTIR DEL 2020
(En dolares de los EE.UU)
NOMBRE DE CUENTAS PERIODOS
ANO 1 ANO 2 ANO 3
INGRESOS:

Venta Netas 178.560,00 187.791,55 197.500,38
(-) Costo de Produccién 89.280,00 93.895,78 98.750,19
(=) Utilidad Bruta 89.280,00 93.895,78 98.750,19
(-) Gastos de Administracion 49.064,12 50.888,07 52.795,81
(-) Gastos de Ventas 2.400,00 2.400,00 2.400,00
(=) Utilidad Operacional 37.815,88 40.607,71 43.554,38
(-) Gastos Financieros 2.965,28 1.798,61 631,94
(=) Utilidad Antes de
Participacion 34.850,60 38.809,10 42.922,43
(-) 15% Participacion Trabajadores 5.227,59 5.821,36 6.438,36
(=) Utilidad Antes de Impuestos 29.623,01 32.987,73 36.484,07
(-) 25% Impuesto a la Renta 7.405,75 8.246,93 9.121,02
(=) UTILIDAD NETA 22.217,26 24.740,80 27.363,05

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

4.12.10 Flujo de Caja

Tabla nro.52: Flujo de caja

CAFETERIA SAN FRANCISCO
FLUJO DE CAJA PROYECTADO
PARA TRES ANOS A PARTIR DEL 2020
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(En ddlares de los EE.UU)

0 1 2 3
Ingresos
Ventas 178.560,00 187.791,55 197.500,38
Total Ingresos - 178.560,00 187.791,55 197.500,38
Egresos
Capital de Trabajo 20.135,87
Maquinaria 10.273,80
Muebles y enseres 2.268,50
Equipos de computacién 650,00
Menaje de cocina y bar 902,09
Gastos de Constitucion 1.800,00
Costo de produccion 89.280,00 93.895,78 98.750,19
Gastos Financieros 2.965,28 1.798,61 631,94
Gastos Administrativos 49.064,12 50.888,07 52.795,81
Gastos de Ventas 2.400,00 2.400,00 2.400,00
Participaciéon Empleados 5.227,59 5.821,36 6.438,36
Impuesto a la Renta 7.405,75 8.246,93 9.121,02
Total Egresos 36.030,26 156.342,74 163.050,75 170.137,32
Elaborado por: Jeniffer Aguilar
4.12.11 TMAR del proyecto (VAN-TIR)

TMAR del proyecto 13,67%
TIR 45,08%

VAN = -A+(FC1/(1+)"1)+(FC2/(1+i)"2)+(FC3/(1+i)"3)

VAN = -36.030,26+(22.217,26/(1+0,1367)")+(24.740,80/(1+0,1367)%)+(27.363,05/(1+0,1367)3)

VAN = 21.289,11

VAN = 21.289,11

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

RCB = Inversién/Z Flujos 48,48%

Tabla nro.53: Periodo de recuperacién de la inversion

Periodo de recuperacion de la Inversion:
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Tiempo
Afio Flujos anuales Flujos acumulad. recuperacion.
Afio 0 - 36.030,26
Ao 1 22.217,26 - 13.813,00
Afio 2 24.740,80 10.927,80 2,50
Afio 3 27.363,05 38.290,85

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

4.12.12 Financiamiento del proyecto.
Tabla nro.54: Financiamiento del proyecto

El periodo de recuperacion de la inversion del proyecto es de dos afios 6 meses.

CONCEPTO VALOR %
CAPITAL SOCIAL 11.030,26 30,61%
PRESTAMO A LARGO PLAZO 25.000,00 69,39%
TOTAL DEL FINANCIAMIENTO 36.030,26 100%

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

4.12.13 Calculo de latasa minima aceptable de rendimiento (TMAR)

Tabla nro.55: TMAR

% TMAR GLOBAL
CONCEPTO VALOR PARTICIPACION | Tmar MIXTA
PASIVO DE LARGO PLAZO 25.000 69,39% 14,00% 9,71%
CAPITAL SOCIAL 11.030 30,61% 12,94% 3,96%
TOTAL FINANCIAMIENTO 36.030 100,00% TMAR 13,67%

TMAR =i +f +if

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

i = premio al
riesgo
f = Inflacion

10%
2,67%
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TMAR invers. = 10% riesgo + 2,67% inflacion + 0,10 * 0,0267 =

12,94%

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

86



5.1 CONCLUSIONES
Quito se ha convertido en uno de los lugares turisticos con mayor namero de

visitantes en la actualidad, debido a su reconocimiento por la UNESCO como
Patrimonio Cultural de la Humanidad sobre todo por su arquitectura en el Centro
Historico que se ve enriquecido por la gastronomia del lugar donde se pueden
degustar una gran variedad de elaboraciones tradicionales con el fin de atraer un

mayor numero de turistas.

En el trabajo de investigacion se pudo evidenciar mediante las encuestas que los
turistas tendrian gran aceptacion hacia un negocio de este tipo ya que encontrarian

la mayoria de elaboraciones quitefias en un solo lugar,

Mediante el analisis del macro y micro entorno se pudo determinar el
posicionamiento del negocio en el mercado, donde fue de vital importancia utilizar
las cinco fuerzas de Porter, herramienta que fue de gran ayuda sobre todo para
evaluar la competencia que existe en el Centro Historico, ya que se pudo observar
una gran cantidad de cafeterias cercanas pero con un lineamiento distinto, ademas
se pudo evidenciar mediante el analisis PEST que los factores que mas afectan al
negocio externamente son el Econémico, politico y social sobre todo por el impacto
que este va a general en el mercado, en lo econémico porque ayuda a abrir nuevas
plazas de empleo, en lo politico debido a que la cafeteria generaria mayor visitas
de turistas al lugar y de esta manera crear un vinculo con el Ministerio de Turismo
y en lo Social porque sera un nexo para que todas las personas en general puedan

conocer las elaboraciones tradicionales quiteias.

En la investigaciébn se pudo conocer que la oferta y demanda propuesta por el
negocio es muy interesante y logra cumplir con las necesidades del clientes, sobre
todo en la oferta la cafeteria, ofrece varios productos que segun las encuestas
tendrian una aceptacion total por la demanda y que de esta manera se cumpliria
con los gustos y preferencias de los mismos ya que es algo innovador y que al
publico en general le llamaria mucho la atencion, ademas se pudo conocer que las
personas estan dispuestas a acercarse a un lugar que cumpla con estas

caracteristicas.
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De acuerdo a los calculos realizados, se puede observar que el proyecto tiene una
inversioén inicial de 36.030,26, la misma que sera financiada con el 31% de aporte
de los socios y el 69% financiamiento externo, segun los indicadores de evaluacion,
el VAN tiene una valor positivo de 21.289,11 con una TIR de 45,08%, frente a una
TMAR del 13.67%, el periodo de recuperacion de la inversion sera en 2 afnos, 6
meses Y la relacion Costo Beneficio nos sefala que por cada délar invertido se tiene
un beneficio de 0.48 centavos de ddlar, con lo antes mencionado podemos concluir

gue el proyecto es viable financieramente y se lo puede ejecutar.

5.2 RECOMENDACIONES
Antes de poner en funcionamiento el negocio es recomendable que se realice

un benchmarking donde se pueda comparar los productos y servicios que se ofertan
en el negocio, de esta manera se puede lograr la mejora continua y mejores
resultados. Estas técnicas se puede observar tanto dentro y fuera de la empresa y
muchas veces se ven reflejadas en la competencia donde se puede comparar

procesos, métodos para ofrecer un mejor servicio a los clientes.

Debido al poco conocimiento de los turistas hacia los productos que se van a ofertar,
se recomienda buscar alianzas estratégicas y de esta manera dar a conocer el
servicio que brinda la cafeteria, de forma que este tenga mas beneficios y genere

un buen posicionamiento en el mercado.

Una vez que el negocio sea puesto en marcha se recomienda que en un periodo
determinado de tiempo se pueda implementar un plan de marketing con el fin de

gue la cafeteria sea reconocida por si sola y la afluencia de turistas sea mayor.

Se recomienda trabajar con especialistas en barismo y chefs que tengan
conocimiento sobre las elaboraciones tradicionales de Quito ya que de esta manera
se podra cumplir con el objetivo de brindar un servicio diferente y una nueva

experiencia para el cliente.

GLOSARIO

Anélisis FODA
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Herramienta que sirve para realizar las fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas de una empresa y asi determinar su situacion competitiva frente a los
competidores, su principal funcién es detectar y analizar las variables externas que
podrian afectar a la organizacion, asi como los recursos y capacidades internas con
las que cuenta la organizacion, para luego disefiar las estrategias mas adecuadas
para alcanzar los objetivos planteados. (WEINBERGER, 2009).

Calidad.

El grado en que un servicio satisface a los clientes al cubrir de manera consistentes

sus necesidades, deseos y expectativas. (LOVELOCK, 2015, pag. 596).
Comportamiento del consumidor

Procedimientos que sigue un consumidor para tomar decisiones de compra, asi
como para usary disponer de los bienes o servicios comprados; comprende también

los factores que influyen en las decisiones de compra y el uso de los
Productos. (LAMB H. M., Marketing, 2013, pag. 696).
Comunicacién

Procesos por el cual intercambiamos o compartimos significados mediante un
conjunto comun de simbolos. (LAMB H. M., Marketing, 2013, pag. 696).

Entorno general

Llamado también macroentorno, comprende los factores externos que suelen influir
en la totalidad o en la mayor parte de las organizaciones. (HELLRIEGEL, 2002, pag.
77).

Competidores

Los competidores son las fuerzas cotidianas mas importantes que enfrentan las
organizaciones. (HELLRIEGEL, 2002, pag. 89).
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Mercado

Un mercado es un grupo de compradores y vendedores. Solemos pensar en un
mercado como un grupo de individuos o instituciones que tienen necesidades
similares que se pueden cubrir mediante una categoria de producto o un producto

en particular. (FERRELL, 2006, pag. 5).
Muestra

Es en esencia un subgrupo de la poblacion. Digamos que es un subconjunto de
elementos que pertenecen a ese conjunto definido en sus caracteristicas al que

llamamos poblacion. (Hernandez, 2003, pag. 305).
Segmentacion de mercados

Proceso de dividir un mercado en distintos grupos, y en cada grupo todos los
clientes comparten caracteristicas relevantes que los distinguen de los
consumidores de otros segmentos, y que responden de manera similar ante un

conjunto dado de esfuerzos de marketing. (LOVELOCK, 2015).
Servicio

Actividad econdmica que una parte ofrece a otra, por lo general a través de
actuaciones de base temporal, para generar los resultados deseados en receptores
objetos o en otros bienes que son responsabilidad de los compradores. A cambio
de su dinero, tiempo o esfuerzo, los clientes e servicios esperan obtener valor de
acceso a bienes, mano de obra, habilidades profesionales, instalaciones, redes o
sistemas; sin embargo normalmente no adquieren la propiedad de los elementos

fisicos involucrados. (LOVELOCK, 2015).

Utilidad

Los ingresos promedios recibidos por unidad de capacidad ofrecida en venta.
(LOVELOCK, 2015)
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La presente encuesta forma parte del trabajo de investigacion titulada: Plan de
negocios para la creacion de un cafeteria dedicada a la produccién y
comercializacion de elaboraciones tradicionales de Quito la cual parte de la
exigencia academia de la Universidad Iberoamericana del Ecuador para obtener el
titulo de Ingenieria en Administracion de Empresas Gastronomicas, por lo que

solicitamos su participacion desarrollando cada pregunta de manera objetiva y veraz.

La informacion es de caracter confidencial y reservado, ya que los resultados seran
manejados solo para la investigacion. No hay respuestas correctas o incorrectas, ya
qgue la intencion es precisar cudl es la tendencia en la opiniébn o percepcion que

usted pueda tener sobre el tema tratado.
INSTRUCCIONES

A continuacion, encontrara 10 preguntas lea atentamente y responda marcando
con una (x) en el recuadro correspondiente y hacer un brevisimo desarrollo cuando

se le solicita aclarar alguna respuesta especifica.

1. ¢Usted es Turista Nacional o Extranjero?

Turista Nacional |:|
Turista Extranjero |:|

2. ¢Surango de edad es de?

40-60 |:| 60 en adelante. |:|

3. ¢Cual es el valor que estaria usted dispuesto a gastar en la cafeteria?

$10-20 [ ] $20-30 [ | $30-40 [ |
4. ¢En qué temporadas suele viajar?

Feriados |:| Turismo |:|
[ ] %



Vacaciones Negocios |:|

Otros |:| Especifique..............cooooinil.
5. ¢Qué elaboraciones tradicionales de Quito ha consumido?

Humitas

Empanadas de morocho
Empanadas de viento

Tamales

JUoog

Quimbolitos

Otros Especifique.........oooiiiiii

6. ¢Cudles son los principales motivos por los que visita una cafeteria?
Tomar un buen café
Punto de reunién
Leer

Trabajar

HENREINEE

Otros
7. Cuando visita una cafeteria ¢con quién lo hace?
Solo
Hijos (as)
Familia

Comparfieros de trabajo

oot

Pareja
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8. ¢Qué otros servicios aparte le gustaria recibir en la cafeteria?

]

Karaoke
Mdusica en vivo |:|

Barismo |:|

Shows en vivo |:|

9. ¢Con que frecuencia visita una cafeteria?
Una vez a la semana |:|

Tres veces a la semana |:|

Todos los dias []

Nunca |:|

10.¢A qué hora prefiere visitar una cafeteria?
En la mafana

[ ]
En la tarde |:|
[ ]

En la noche

iMuchas Gracias!

Anexo 2.

Proforma 1
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Quote

09/27/2019
To: Project: From:
NATHALY SRTA. JENMNIFER AGUILAR
ARTEAGA nathaly
AV COLON E4-127 Y
MARSICAL FOCH
{593) 2 505 013 (Contacto)
Mumero de Referencia de Trabajo: NA
2019/09/27
. s Precio de Precio de
Art. Cant. Descripcion Venta  Venta Total
e |
lea MAQUINA DE CAFE BARISTA DE 2 GRUPOS 52,404 85 52,404.85

Cimbali National Accounts No. de Modelo UNDICI COMPACTA

LUNDICI es fabricada en acero y aluminio para garantizar el maximo
nivel de solidez y fiabilidad. Sistema termosifonico de boquillas fijas,
adaptable y rendidor, que garantiza un excelente resultado en la taza.
Es una maquina de dimensiones compactas, elegante y versatil, facil
de usar, de regular y de mantener. 5e puede personalizar mediante la
nueva botonera mecanica que permite efectuar una seleccion precisa
e inmediata gracias a la presencia de LED.

Vaporizadores mutidireccionales de acero inox: 2

Capacidad caldera: 7L

Dispensador de agua caliente: 1

MEDIDAS: 550x528x529 (mm) Ancho x Profundidad x Altura

Potencia maxima: 220=240V~ 50/60Hz / 2800 - 3300 (W)

CODIGO: 415937

ENTREGA INMEDIATA

TOTAL ARTICULOS: 52,404.85
2 lea COFFEE GRINDER 5625.68 5625.68
B CASADIO No. de Modelo THED 64
The elegant Casadio Theo 64 Grinder is known for its excellent
i performance and reliability. Easy to maintain and clean, the Theo 64
complements any Casadio Espresso machine perfectly.
! Cutput: 9kg per hour

Hopper capacity: 2kg
Grinding burrs diameter: 64mm
Size (H x W x D): 640 x 260 x 470mm

Weight: 15kg
Power: 220-240V / 60Hz f 1Ph ~ (W) 300 (13 amp plug)
CODIGO: 415941
ENTREGA INMEDIATA
TOTAL ARTICULOS: $625.68
3 lea COFFEE MAKER f BREWER URN 522522 522522
Initial:
SRTA. JENNIFER AGUILAR NATHALY Page 1 of 4
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09/27/2019

. e Precio de Precio de
Art.  Cant. Descripcion Venta Venta Total
— Crown Brands, LLC No. de Modelo FCMLAL00
1 Foco - Crown Select™ Cafetera, 100 (5) onzas. vasos, 50.Bcmde ancho x
Im 36.5125cmde profundidad x 44.196cmH, 2-direccion|es) no gotea grifo
dispensador, luz indicadora, prendido/apagado interruptor, doble
= termostato de limite alto, interior nivel de agua marcas, destilar
vista(s) indicador/de calibre, permanece frio fendlico base, mangos,
y/e perilla, enroscable tapa/cubierta, destilar vez/tiempo: menos de
70 minutos, aluminio, pulido(a), 1500 vatios, 120V/60HZ/1-PH, CE, NSF.
CODIGO: 435904
ENTREGA INMEDIATA
TOTAL ARTiCULOS: $225.72
1lea MICROONDAS 5805.30 580530
Menumaster No. de Modelo MCS10TS
Microondas 1000W
i Modelo MCS10TS. 1000 watts.
Capacidad de 1.2 pies cibicos. 10 niveles
de potencia para congelados o productos
frescos. Pantalla digital con timer. Funciones
de calentamiento y coccion y defrost.
Medidas exteriores: 55 x 51,4 x 36.
COD#06040
ENTREGA INMEDIATA
TOTAL ARTICULOS: $805.30
lea LICUADORA, PARA BAR S580.48 £580.48
Vitamix No. de Modelo 062828
ﬁ [todo(a) 120V paises, excluyendo México) [ 748, 5004) maquina de
b bebidas™, 64 onzas. (2 litros) BPA libre transparente Tritan™ estandar
contenedor con mojado ensamblaje de cuchilla, dos velocidades,
incluye: tapa & sello, base negra, 2_3 pico HP, 120V50/60/1-PH, 11.5
Amperios, MEMA 5-15P, NSF
CODIGO: 341611
BAIO PEDIDO
TOTAL ARTICULOS: $580.48
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6 1ea HORNO TOSTADOR 523480 523489

Custom No. de Modelo KCO26352

HORNO TOSTADOR CONVECCION LUZ INTERNA-TABLA PICAR

CODGO 730203

ENTREGA INMEDIATA

TOTAL ARTICULOS: $234.89

7 1lea 548843 548843

Custom No. de Modelo KP26M1IXWH

MARCA: KITCHEN AID

Batidora de 6 QT. Sobremesa Batidor plano, gancho y alambre.

Modelo KP2Z6M1XWH
CODIGO: 737311
ENTREGA INMEDIATA
TOTAL ARTICULOS: 548843
Initial:
SRTA. JENNIFER AGUILAR NATHALY Page 2 of 4
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09/27/2019

Precio de Precio de

Art.  Cant Descripcion Venta  Venta Total

2 lea DISPENSADOR DE BEBIDAS, ELECTRICO (FRIAS) 582335 582335
Grindmaster-Cecilware No. de Modelo D154
Crathco® Classic grifo® premezcla dispensador de bebidas frias,
- simplefun(a) solofa), eléctrico(a)(s), (1) 5 galon(es) policarbonato
ﬂ transparente bol & tapa/cubierta, 2-pieza(s) de acero inoxidable no
gotea dispensador valvula, 35%a 41*Fahrenheit rango de temperatura,
20.955cm de espacio para el vaso, incluye roceador/spray & que se
agitan Circulacion opciones, plastico paneles laterales & bandeja para
goteo, R1344, 1/6 HP, cULus, N5F (seguro para Leche) (enviado en 2
cajas) (Grindmaster)
lea Grindmaster-Cecilware .
lea 115V/60/1-PH, 340 vatios, 2.8 Amperios, NEMA 5-15P, estandar (sin
carga).
CODIGO: 456001
ENTREGA INMEDIATA

TOTAL ARTICULOS: 5823.35
9 lea CAJA DE GAS PARA CILINDRO DE CREMA 51352 513.52
Custom No. de Modelo FL BW24
Marca: BESTWHIP ING.
L CODIGO: 647904
ENTREGA INMEDIATA
TOTAL ARTICULOS: 513.52
10 lea DISPENSADOR CREMA 1LT.[C/ALUMINIO) 55476 554.76
\ Custom No. de Modelo FL KW15
Marca: BESTWHIP ING.
CODIGO: 647902
ENTREGA INMEDIATA
TOTAL ARTICULOS: 554.76
Mercaderia 56,256.48
Impuestos 12% 5750.78
Total 57,007.26

CONDICIONES

- Precios en dolares.

- Validez de la oferta 10 dias.

- Forma de Pago:

- Oferta NO incluye costos de transporte hasta sus instalaciones.

- Oferta no incluye albafileria y plomeria.

- Oferta incluye la instalacion v capacitacion.

- Materiales de instalacian corren a cargo del cliente.

- zarantia de los equipos de un afio contra defectos de fabrica. .

- Fecha de Entrega: STOCK ENTREGA INMEDIATA, IMPORTACION 60 DIAS LABORABLES

» El precio estipulado en |a presente proforma es fijo y no habra reajuste, salvo
que por causas ajenas a los contratantes, los impuestos (aranceles) de los
equipos sujetos a importacion o de fabricacion nacional (como el L'V.A))
Initial:
SRTA. JENNIFER AGUILAR NATHALY Page 3 of 4
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U2 772019

deberan ser asumidos por el CLIENTE.

“Oferta NO incluve personal de descarga o montacargas, esto se facturara aparte de
acuerdo a la dificultad de la misma.™

Atentamente:

MNATHALY ARTEAGA
EQUINDECA CIA. LTDA.

CEL: 0998615113
recepcionuic@equindeca.com

Aceptacion: Fecha:
Nombre Impreso:
Gran Total de Proyecto: $7,007.26
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Anexo 3

Proyeccion de Ventas Afo 1, 2,3

PROYECCION DE VENTAS CON INCREMENTO SEGUN EL MERCADO DEL 9,0% ANUAL, CONSIDERANDO LA INFLACION ANUAL DEL 3,67%(Crecimiento real anual del 5,33% segln datos

BCE)
PROYECCION DE VENTAS PRIMER ANO (Enero - Diciembre) TOTAL
Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
VENTAS
MENSUALES | 14.880,00 |14.880,00 |14.880,00 |14.880,00 |14.880,00 |14.880,00 |14.880,00 |14.880,00 14.880,00 | 14.880,00 14.880,00 14.880,00 178.560,00
SUMAN 14.880,00 | 14.880,00 14.880,00 | 14.880,00 | 14.880,00 | 14.880,00 | 14.880,00 | 14.880,00 14.880,00 14.880,00 | 14.880,00 14.880,00 178.560,00

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

PROYECCION DE VENTAS CON INCREMENTO SEGUN EL MERCADO DEL 2,5% ANUAL, CONSIDERANDO LA INFLACION ANUAL ACUMULADADEL 2,67%(Crecimiento real anual
del 5,17% segun datos BCE)

PROYECCION DE VENTAS SEGUNDO ANO (Enero - Diciembre) TOTAL
Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
VENTAS
MENSUALES | 15.649,30 |15.649,30 |15.649,30 |15.649,30 |15.649,30 |15.649,30 |15.649,30 | 15.649,30 15.649,30 | 15.649,30 15.649,30 15.649,30 187.791,55
SUMAN 15.649,30 | 15.649,30 15.649,30 | 15.649,30 | 15.649,30 | 15.649,30 | 15.649,30 |15.649,30 15.649,30 15.649,30 | 15.649,30 15.649,30 187.791,55

Elaborado por: Jeniffer Aguilar

PROYECCION DE VENTAS CON INCREMENTO SEGUN EL MERCADO DEL 2,5% ANUAL, CONSIDERANDO LA INFLACION ANUAL ACUMULADADEL 2,67%(Crecimiento real anual del 5,17%

segun datos BCE)

PROYECCION DE VENTAS TERCER ANO (Enero - Diciembre) TOTAL
Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
VENTAS
MENSUALES | 16.458,36 | 16.458,36 | 16.458,36 | 16.458,36 | 16.458,36 | 16.458,36 | 16.458,36 | 16.458,36 16.458,36 | 16.458,36 16.458,36 16.458,36 197.500,38
SUMAN 16.458,36 | 16.458,36 16.458,36 | 16.458,36 | 16.458,36 | 16.458,36 | 16.458,36 | 16.458,36 16.458,36 16.458,36 | 16.458,36 16.458,36 197.500,38

Elaborado por: Jeniffer Aguilar
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ANEXO 4

PROYECCION DE GASTOS ANO 1

LA PROYECCION EN LOS GASTOS TENDRA UN INCREMENTO BASADO EN LA INFLACION DEL 2,67% ANUAL (Segun datos del BCE)

NOMBRE DE ~
CUENTAS PROYECCION DE GASTOS PRIMER ANO (Enero - Diciembre) TOTAL
Septiem
Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto bre Octubre | Noviembre | Diciembre ANUAL
GASTOS DE ADMINISTRACION
51.075,26
Sueldos 2.600,00 | 2.609,75 |2.619,54|2.629,36 | 2.639,22 | 2.649,12 | 2.659,05 | 2.669,02 | 2.679,03 | 2.689,08 | 2.699,16 2.709,28 31.851,61
Proviciones (Benef.
Ley) 805,07 808,09 811,12 | 814,16 | 817,21 | 820,28 823,35 826,44 829,54 832,65 835,77 838,91 9.862,57
Depreciacion de
Activos 130,09 130,09 130,09 | 130,09 | 130,09 | 130,09 130,09 130,09 130,09 130,09 130,09 130,09 1.561,08
Servicios Bésicos 100,00 100,00 100,00 | 100,00 | 100,00 | 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 1.200,00
Gasto Arriendo 450,00 450,00 450,00 | 450,00 | 450,00 | 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 5.400,00
Gastos Varios (Caja
chica) 100,00 100,00 100,00 | 100,00 | 100,00 | 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 1.200,00
GASTOS DE VENTAS:
Publicidad 200,00 200,00 200,00 | 200,00 | 200,00 | 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00 2.400,00
GASTOS FINANCIEROS:
Interés 291,67 283,56 275,46 | 267,36 | 259,26 | 251,16 243,06 234,95 226,85 218,75 210,65 202,55 2.965,28
SUMAN 4.676,82 | 4.681,49 |4.686,21 | 4.690,97 | 4.695,78 | 4.700,64 | 4.705,55 | 4.710,51 | 4.715,51 | 4.720,57 | 4.725,67 4.730,83 56.440,54

Elaborado por: Jeniffer Aguilar
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ANEXO 5

PROYECCION DE GASTOS ANO 2

LA PROYECCION EN LOS GASTOS TENDRA UN INCREMENTO BASADO EN LA INFLACION DEL 4,5% ANUAL (Segun datos del BCE)

NOMBRE DE _
CUENTAS PROYECCION DE GASTOS SEGUNDO ANO (Enero - Diciembre) TOTAL
Septiem
Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto bre Octubre | Noviembre | Diciembre ANUAL
GASTOS DE ADMINISTRACION 55.192,82
Sueldos 2.719,44 2.729,64 | 2.739,88 | 2.750,15 | 2.760,47 | 2.770,82 | 2.781,21 2.791,64 | 2.802,11 | 2.812,61 | 2.823,16 2.833,75 33.314,87
Proviciones
(Benef. Ley) 1.021,73 1.025,56 | 1.029,41 | 1.033,27 | 1.037,15 | 1.041,04 | 1.044,94 1.048,86 | 1.052,79 | 1.056,74 | 1.060,70 1.064,68 12.516,87
Depreciacion de
Activos 130,09 130,09 130,09 130,09 130,09 130,09 130,09 130,09 130,09 130,09 130,09 130,09 1.561,08
Servicios
Bésicos 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 1.200,00
Gasto Arriendo 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 5.400,00
Gastos Varios
(Caja chica) 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 1.200,00
GASTOS DE
VENTAS:
Publicidad 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00 2.400,00
GASTOS FINANCIEROS:
Interés 194,44 186,34 178,24 170,14 162,04 153,94 145,83 137,73 129,63 121,53 113,43 105,32 1.798,61
SUMAN 4.915,71 4.921,64 | 4.927,62 | 4.933,65 | 4.939,74 | 4.945,88 | 4.952,07 4.958,32 | 4.964,62 | 4.970,97 | 4.977,38 | 4.983,84 59.391,43

Elaborado por: Jeniffer Aguilar
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ANEXO 6

PROYECCION DE GASTOS ANO 3

LA PROYECCION EN LOS GASTOS TENDRA UN INCREMENTO BASADO EN LA INFLACION DEL 4,5% ANUAL (Segun datos del BCE)

NOMBRE DE .
CUENTAS PROYECCION DE GASTOS TERCER ANO (Enero - Diciembre) TOTAL
Septiem
Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto bre Octubre | Noviembre | Diciembre ANUAL
GASTOS DE ADMINISTRACION
57.298,32
Sueldos 2.844,37 2.855,04 | 2.865,75 | 2.876,49 | 2.887,28 | 2.898,11 | 2.908,98 2.919,88 | 2.930,83 | 2.941,82 2.952,86 2.963,93 34.845,35
Proviciones
(Benef. Ley) 1.068,67 1.072,68 | 1.076,70 | 1.080,74 | 1.084,79 | 1.088,86 | 1.092,94 1.097,04 | 1.101,16 | 1.105,29 1.109,43 1.113,59 13.091,89
Depreciacion de
Activos 130,09 130,09 130,09 130,09 | 130,09 | 130,09 130,09 130,09 130,09 130,09 130,09 130,09 1.561,08
Servicios Bésicos 100,00 100,00 100,00 100,00 | 100,00 | 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 1.200,00
Gasto Arriendo 450,00 450,00 450,00 | 450,00 | 450,00 | 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 5.400,00
Gastos Varios
(Caja chica) 100,00 100,00 100,00 100,00 | 100,00 | 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 1.200,00
GASTOS DE
VENTAS:
Publicidad 200,00 200,00 200,00 | 200,00 | 200,00 | 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00 2.400,00
GASTOS FINANCIEROS
Interés 97,22 89,12 81,02 72,92 64,81 56,71 48,61 40,51 32,41 24,31 16,20 8,10 631,94
SUMAN 4.990,36 4.996,93 5.003,56 |5.010,24 | 5.016,98 | 5.023,77 | 5.030,62 5.037,53 5.044,49 |5.051,51 5.058,58 5.065,71 60.330,27

Elaborado por: Jeniffer Aguilar
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Anexo 7

Tabla de amortizacion

CAPITAL 25.000,00
TASA DE INTERES 14,00%
TIEMPO 3 Afios
# CUOTAS 36
Capital Capital
# Cuotas | Amortizado | Interés Cuota Reducido
25.000,00
1 694,44 291,67 986,11 24.305,56
2 694,44 283,56 978,01 23.611,11
3 694,44 275,46 969,91 22.916,67
4 694,44 267,36 961,81 22.222,22
5 694,44 259,26 953,70 21.527,78
6 694,44 251,16 945,60 20.833,33
7 694,44 243,06 937,50 20.138,89
8 694,44 234,95 929,40 19.444,44
9 694,44 226,85 921,30 18.750,00
10 694,44 218,75 913,19 18.055,56
11 694,44 210,65 905,09 17.361,11
12 694,44 202,55 896,99 16.666,67
13 694,44 194,44 888,89 15.972,22
14 694,44 186,34 880,79 15.277,78
15 694,44 178,24 872,69 14.583,33
16 694,44 170,14 864,58 13.888,89
17 694,44 162,04 856,48 13.194,44
18 694,44 153,94 848,38 12.500,00
19 694,44 145,83 840,28 11.805,56
20 694,44 137,73 832,18 11.111,11
21 694,44 129,63 824,07 10.416,67
22 694,44 121,53 815,97 9.722,22
23 694,44 113,43 807,87 9.027,78
24 694,44 105,32 799,77 8.333,33
25 694,44 97,22 791,67 7.638,89
26 694,44 89,12 783,56 6.944,44
27 694,44 81,02 775,46 6.250,00
28 694,44 72,92 767,36 5.555,56
29 694,44 64,81 759,26 4.861,11
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30 694,44 56,71 751,16 4.166,67
31 694,44 48,61 743,06 3.472,22
32 694,44 40,51 734,95 2.7717,78
33 694,44 32,41 726,85 2.083,33
34 694,44 24,31 718,75 1.388,89
35 694,44 16,20 710,65 694,44
36 694,44 8,10 702,55 |- 0,00
TOTAL | 25.000,00 [5.395,83]30.395,83

Elaborado por: Jeniffer Aguilar
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