CAPITULO |
1. Metodologia de la Investigacién
1.1 Seleccién y definiciéon del tema de investigacion.

Creacion de un Restaurante de Primera Categoria de Comida Tradicional Ecuatoriana en

la Parroquia de Guayllabamba.

1.2 Problema de la investigacion

Pichincha es la primera provincia del Ecuador en captar la mayor parte del turismo del pais,
puesto que posee grandes atractivos turisticos naturales y culturales, presentando una
adecuada infraestructura hotelera ubicada en Quito, siendo la capital de esta Provincia y del
pais, se adjuntan a la vez parroquias aledafas a esta ciudad que se encuentran en proceso de
desarrollo turistico, entre ellas el valle de Guayllabamba que a través del tiempo ha ido
creciendo en su poblacion asi como en la aceptacion de nuevas alternativas de turismo
orientadas hacia las personas que desean salir de la rutina visitando y gustando de los

servicios que la parroquia les ofrece en las cercanias de sus lugares de residencia.

Guayllabamba se encuentra localizada a 45 minutos del Distrito metropolitano de Quito, esta
parroquia es conocida por mantener el zoolégico que lleva su mismo nombre, ademas por su
historia, produccion agricola de citricos, y también por su exquisita gastronomia serrana
especializada a base de papa; como por ejemplo los locros, papas con cuero y la fritada con
tortillas. La oferta de estos productos gastrondmicos es muy alta en esta creciente parroquia,
pero lamentablemente no existen restaurantes que ofrezcan productos de otras regiones del
Ecuador como, platos tipicos de la costa y el oriente que también mantienen una privilegiada

aceptacion tanto por visitantes nacionales como por los extranjeros.

En la actualidad la demanda del turismo en la parroquia de Guayllabamba cada dia aumenta
en su volumen, pero la oferta de restaurantes es insuficiente, mas aun los restaurantes que
existen actualmente poseen baja categoria de servicio, considerados como locales informales,
ya que al carecer de infraestructura, de implementacién sistemas de calidad en sus productos y
servicios, han ocasionado desconfianza en los consumidores, al considerar que no se manipula

higiénicamente los alimentos que ellos adquieren.

Sin embargo “La Riobambeiita” y el “Tipico Locro” restaurantes de tercera categoria que son
los mas aceptados por los visitantes, no cumplen con las expectativas de servicio a pesar de
que los productos son aceptados por sus clientes ya que no existe mayor oferta para la

atencién de clientes exigentes en el deleite de la comida nacional.

La principal causa del origen de este problema radica, en falta de direccionamiento estratégico

por parte de la administracion de la parroquia y de empresas turisticas que dificulta la

- 147 -



adecuada creacion de restaurantes de primera categoria en Guayllabamba, que ayude al
mejoramiento y desarrollo de los servicios turisticos, puesto que el sector carece de una buena
programacion en infraestructura Hotelera y de Restauracion ocasionando que los visitantes

opten por elegir restaurantes de primera categoria ubicados en Quito.

Otra de las causas que se involucra dentro de esta problematica es la falta de implementacién
de procesos o estandares de calidad que ayuden a optimizar los tiempos de trabajo y los
recursos, y de ésta manera minimizar grandes desperdicios cuya afectacion repercute en
causar impactos al medio ambiente, considerando también que actualmente los
establecimientos de Guayllabamba, no tienen un adecuado andlisis de impactos ambientales
que permitan establecer planes de mitigacion o control para reducirlos; Todo esto determina a
la vez, que los restaurantes de la parroquia no invierten recursos financieros que provean la
aplicacion de estos importantes procesos operacionales, cuyos resultados positivos se reflejan
al ofrecer productos confiables para los clientes e ingresos econdémicos para los

establecimientos.

Los aspectos mencionados permitiran en un futuro no muy lejano que la parroquia pierda por
completo la imagen de su gastronomia, pues al no contar con un restaurante de primera
categoria que permita dar a conocer la exquisita comida del lugar con calidad, seguridad en
manipulacién higiénica de los alimentos, servicio personalizado y buena infraestructura, la
demanda de los consumidores en la parroquia se reducira considerablemente y no permitira

implementar nuevas inversiones turisticas en la zona.

Por los motivos sefalados se pondra en marcha la propuesta de creacion de un restaurante de
primera categoria de comida tipica nacional en la Parroquia de Guayllabamba, que ayude a dar
soluciéon a esta problematica, cuyos resultados obtenidos se veran reflejados al incrementar
demanda de clientes en el mismo, permitiendo a través de nuevos productos, que el
consumidor tenga varias opciones a elegir de degustacion gastrondmica nacional, dentro de un
establecimiento que posea un sistema de seguridad de higiene en la manipulaciéon de los
alimentos, infraestructura adecuada, compromiso ante el cuidado del medio ambiente,
manteniendo diferenciacion e innovacién permitira que nuevas empresas inviertan en la

parroquia para de esta manera lograr que el turismo en la zona se desarrolle completamente.

1.3 Formulacién del problema.

¢ Qué beneficios generara la creacidén de un restaurante de primera categoria de comida tipica

ecuatoriana en la parroquia de Guayllabamba?
1.4 Sistematizacion del problema

1. ¢ De qué manera se puede determinar el segmento de mercado al cual va a estar dirigido el

restaurante, sus gustos y preferencias?
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2. ; Qué elementos importantes se tomaran en cuenta para lograr cumplir todos los objetivos de

la organizaciéon?

3. ;De qué manera se podria establecer los elementos que tienen que ver con la ingenieria,

productos, servicios y los recursos necesarios para la creacion del restaurante?

4. ; Como se podria contrarrestar los posibles impactos ambientales que cause la creacién del

restaurante?

5. ¢De qué manera se podria determinar la viabilidad financiera de la creacién del restaurante

en la Parroquia de Guayllabamba?
1.5 Objetivos de la investigacion.
1.5.1 Objetivo general

Desarrollar una propuesta de creacion de un restaurante de comida tipica ecuatoriana de
primera categoria en la parroquia de Guayllabamba, que diversifique la oferta de restaurantes y
garantice la calidad de los productos y servicios que ofreceria a los turistas y visitantes del

sector.
1.5.2 Objetivos Especificos

1. Realizar un estudio de mercado que permita establecer el segmento de mercado, sus gustos

y preferencias.

2. Proponer un direccionamiento estratégico, que permita determinar los fines que desea

alcanzar la organizacion.

3. Realizar un estudio técnico para establecer la ubicacién, modelo arquitectdnico, productos y

servicios con los que contara la creacion del restaurante.

4. Efectuar un estudio de impacto ambiental que determine los posibles impactos ambientales

que causara la creacion del restaurante y ejecutar planes de mitigacion para contrarrestarlos.

5. Elaborar un estudio financiero que determine la inversion inicial necesaria y medios de

financiamiento para verificar la viabilidad y rentabilidad de la creacion del restaurante.
1.6 Justificacién de la investigacion
1.6.1 Justificaciéon Teédrica

Los restaurantes de primera categoria son establecimientos con una organizacion eficaz,
dirigidas por normas, procedimientos, politicas internas y externas para el correcto manejo de
los procesos establecidos en la elaboracién de sus productos y servicios. El negocio de un
restaurante es una actividad muy importante para la industria turistica del Ecuador, si se

considera que en el 2008 ingresaron aproximadamente 1.005.297 turistas, de los cuales
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Pichincha alberg6 388,848 cuya mayoria se centrd en Quito, generando nuevas divisas para el
pais y nuevas plazas de trabajo para los habitantes de ciudad." Con la creacion del restaurante
de primera categoria en la parroquia de Guayllabamba se daria un gran aporte al desarrollo
turistico de la zona, y a la vez se fomentaria el mejoramiento de la personalizacién del servicio,
ya que Guayllabamba carece de restaurantes de primera categoria que brinden a los turistas y
visitantes un servicio éptimo y personalizado, tomando en cuenta que el servicio constituye un
elemento primordial para la atencion de los clientes exigentes, y asi mantener estandares de
calidad conlleva a la prestacion de un servicio de calidad, disefiando procesos para la

reduccion de desechos y optimizacion de tiempos de trabajo.

La diferenciacion que tendra la creacién del restaurante de primera categoria en la Parroquia
de Guayllabamba, sera incluir nuevas opciones de comida ecuatoriana en el sector, ya que se
pretende que los visitantes tengan otras alternativas de degustacién gastronémica nacional,
dentro de un establecimiento que les brinde confort, seguridad y satisfaccion de alimentarse

sanamente.
1.7 Marco de Referencia
1.7.1 Marco teérico

El la elaboracion de este proyecto se tomé en cuenta varias teorias fundamentales

relacionadas a la elaboracion de proyectos de restaurantes.

Considerando que “Un restaurante es un establecimiento comercial en el mayor de los casos,
publico donde se paga por la comida y bebida, para ser consumidas en el mismo local o para

llevar”.!

Para la creacion del restaurante es preciso contar con informacion coherente, que permita
estructurar paso a paso todas las serie de procesos vinculados a la creacion de este
establecimiento, por ende a continuacion se detalla cada uno de los procesos con informacién

basica para la elaboracién y desarrollo del mismo.
Estudio de mercado

El estudio de mercado es la base fundamental en que se asienta este proyecto, debido a que
por medio de éste podemos determinar factores importantes que involucran directa e

indirectamente las operaciones del negocio como lo son el Macroentorno y el microentorno.

Analisis del Macroentorno: A través los factores, Politico- legal, Macroeconémicos, Factores
socioculturales, Factores tecnoldgicos y Factores ambientales, se pude determinar los cambios
repentinos de los factores sefalados, y buscar alternativas que permitan adaptarse

rdpidamente a dichos cambios tratando de evitar que el impacto no afecte en gran medida el

! Boletin Estadistico N° 37 Octubre 2009, “Camara de Turismo de Pichincha”, www.captur.com.
' www.es.wikipedia.org/wiki/Restaurante, fecha de consulta 25/10/2009.
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giro del negocio. Tomando en cuenta que los factores del macroentorno puede influir en todas
las empresas de diferentes giro del negocio, siendo favorable para unas y desfavorable para

otras.

Analisis del Microentorno: Permite determinar los factores que afectan a todas las empresas
del mismo giro del negocio; éste analisis se lo puede realizar a través de las 5 fuerzas del
economista Michael Porter, las cuales dan a conocer los riesgos de todo negocio a corto,

mediano y largo plazo.
1.- Amenaza de entrada de nuevos competidores

El mercado o el segmento no son atractivos dependiendo de, si las barreras de entrada son
faciles o no de franquear por nuevos participantes que puedan llegar con nuevos recursos y

capacidades para apoderarse de una porcion del mercado.
2.- Larivalidad entre los competidores

Para una corporacion sera mas dificil competir en un mercado o en uno de sus segmentos
donde los competidores estén muy bien posicionados, sean muy numerosos y los costos fijos
sean altos, pues constantemente estara enfrentada a guerras de precios, campafas

publicitarias agresivas, promociones y entrada de nuevos productos.

3.- Poder de negociacién de los proveedores

Un mercado o segmento del mercado no sera atractivo cuando los proveedores estén muy bien
organizados gremialmente, tengan fuertes recursos y puedan imponer sus condiciones de
precio y tamafo del pedido. La situacién serd aun mas complicada si los insumos que
suministran son claves para nosotros, no tienen sustitutos o son pocos y de alto costo. La
situacién sera aun mas critica si al proveedor le conviene estratégicamente integrarse hacia
adelante. (Para una explicacion del concepto de integracion hacia adelante ver El Proceso de

Evolucion de la Planeacién Estratégica Tradicional).
4.- Poder de negociacién de los compradores

Un mercado o segmento no sera atractivo cuando los clientes estan muy bien organizados, el
producto tiene varios o0 muchos sustitutos, el producto no es muy diferenciado o es de bajo
costo para el cliente, lo que permite que pueda hacer sustituciones por igual o a muy bajo
costo. A mayor organizacién de los compradores mayores seran sus exigencias en materia de
reduccion de precios, de mayor calidad y servicios y por consiguiente la corporacion tendra una
disminucién en los margenes de utilidad. La situacion se hace mas critica si a las
organizaciones de compradores les conviene estratégicamente integrarse hacia atras. (Para

una explicacién del concepto de integracion hacia atras ver El Proceso de Evolucién de la
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Planeacién Estratégica Tradicional).

5.- Amenaza de ingreso de productos sustitutos

Un mercado o segmento no es atractivo si existen productos sustitutos reales o potenciales. La
situaciéon se complica si los sustitutos estan mas avanzados tecnolégicamente o pueden entrar

a precios mas bajos reduciendo los margenes de utilidad de la corporacion y de la industria.?
Direccionamiento Estratégico

Toda empresa para entrar a competir en un mercado debe realizar una planeacién estratégica
que permita cumplir con los objetivos ya sean acorto, mediano o largo plazo, para esto es

indispensable conocer ciertos parametros que ayudan a la creacion del plan estratégico.

Un elemento importante en la formulacidon estratégica es la intuicion, habilidad que se asimila
con los conceptos de visién, olfato, percepcion, clarividencia, palpito ¢ instinto, que suelen
complementar el pensamiento estratégico para la definicion de la estrategia, que en la

disciplina corporativa involucra los siguientes conceptos:
Mision: La razén de ser de la empresa; el cddigo genético de la organizacion.

Vision: Una idea clara de la situacion futura con objetivos especificos de corto, mediano y

largo plazo.

Valores: Los principios y elementos de valor que rigen la operacién general y el proceso

estratégico.
1. El Direccionamiento Estratégico Corporativo

El Direccionamiento Estratégico es una disciplina que integra varias estrategias, que incorporan
diversas tacticas. El conocimiento, fundamentado en informacién de la realidad y en la reflexion
sobre las circunstancias presentes y previsibles, coadyuva a la definicién de la direccion
estratégica en un proceso conocido como planeamiento estratégico, que compila tres
estrategias fundamentales, interrelacionadas: La estrategia corporativa, la estrategia de

mercadeo y la estrategia operativa o de competitividad.
1.1. La Estrategia Corporativa

La Estrategia corporativa considera los objetivos de los socios, la estrategia de mercadeo, las
oportunidades y amenazas del entorno, asi como el nivel de competitividad, los recursos y los
principios corporativos, para definir acciones multidimensionales que conllevan programas de
inversion con objetivos de: crecimiento (nuevos productos, mercados), reduccion de costos

(Aumento de eficiencia) 6 ambos.

1.1.2. El Modelo DELTA

? Josep Maria Vallsmadella “Técnicas de Marketing y Estrategias para Restaurantes — 2002
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De manera general la estrategia corporativa se enfoca en: El cliente, el producto o servicio y

los procesos.

El modelo DELTA, 6 estrategia adaptativa de procesos, parte de estas opciones para vincular
la estrategia con la ejecucion, partiendo de una posicion estratégica singular que considera

opciones complementarias y emergentes.
1.1.3. Las Opciones Estratégicas

Este Mapa Conceptual se basa en las opciones estratégicas funcionales clasificadas por
Mckinsey asi: Ingresar a nuevos negocios 6 mercados; Adaptar los existentes mediante
esquemas de integracion o diversificacion, horizontal 6 vertical, desarrollo de nuevos
productos, segmentacion del mercado, mejores practicas como produccién ajustada o gestion
de la cadena de abastecimiento, modificar el portafolio de negocios corporativos mediante
mecanismos como fusiones y adquisiciones, venta de activos o negocios y reestructuraciones

financieras.
1.2. La Estrategia de Mercadeo

El Mercado es el elemento que motiva la operacion empresarial; sin éste no hay clientes, no
tiene sentido la produccion de productos y servicios en la organizaciéon y tampoco la
formulacion de las estrategias operativa y corporativa. La estrategia de mercadeo resulta de un
ejercicio analitico que puede ser elaborado con base en diferentes modelos como: La

estrategia del océano azul.
1.2.1. La Estrategia del Océano Azul

El esquema tradicional de competencia empresarial es frontal y tifie las aguas en donde se
desarrollan sangrientas batallas, que en no pocas ocasiones terminan por afectar a todos los
competidores. La Estrategia del Océano Azul propone “eludir” esta confrontacion y navegar en
“aguas tranquilas”, mediante la configuracion de una propuesta de valor sensata, creativa,
audaz, de menor costo y con diferencias significativas frente a la competencia, para mejorar los
resultados financieros de la empresa y la satisfaccion de los clientes y usuarios de un producto

o servicio.

1.2.2. CRM. Customer Relationship Management

La Administracion de las relaciones con los clientes - CRM, es una disciplina centrada en el
cliente que complementa y ejecuta la estrategia de mercadeo de manera inteligente, utilizando
esquemas de investigacion, de informacién y de comunicacién con el cliente, para conocer sus

necesidades, expectativas, conductas y apreciaciones, medir su comportamiento y lealtad, y
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retroalimentar la estrategia para optimizar las propuestas de valor, con el fin de alcanzar el
cumplimiento de los objetivos financieros de la organizacion. Operativamente depende del
hombre y de la solidez y flexibilidad de los procesos funcionales requeridos para identificar,

clasificar, adquirir, nutrir, desarrollar, retener e intimar con los clientes o usuarios.
1.3. Estrategia Operativa o de Competitividad.

La estrategia de competitividad constituye el elemento “duro” del proceso estratégico, porque
debe estructurar un esquema funcional, alineado con las estrategias corporativas y de

mercadeo, y comprometer a toda la organizacion.

Incorpora actividades financieras, administrativas, tecnoldgicas, de recursos humanos,
manufactura, mercadeo, comerciales y negocios internacionales. Para formular la estrategia
operativa se requiere de: Evaluar objetivamente la posicion competitiva de la unidad de
negocio, detallando los elementos individuales de competencia en los diversos tramos de la

organizacion e identificar las claves de éxito 6 factores determinantes en la operacion.
1.3.1. Balanced Scorecard

BSC es una metodologia para controlar el avance y el cumplimiento de los objetivos del Plan
Estratégico a través del monitoreo constante de un conjunto de indicadores cuidadosamente
seleccionados en las perspectivas: Financiera, del cliente, de procesos y de aprendizaje y
crecimiento. Se utiliza ademas para comunicar la estrategia a la organizacion y a todos los
interesados en sus resultados (stakeholders). A través de una representacion “causaefecto”
(mapas estratégicos) facilita la validacion de las hipétesis estratégicas (si.../entonces), lo que
permite indicar, de manera predictiva, en cualquier momento del tiempo, el cumplimiento de los

objetivos estratégicos.3
Estudio Técnico

En el estudio técnico se analizan elementos que tienen que ver con la ingenieria basica del
producto y/o proceso que se desea implementar, para ello se tiene que hacer la descripcion
detallada del mismo con la finalidad de mostrar todos los requerimientos para hacerlo
funcionar. De ahi la importancia de analizar el tamafo 6ptimo de la planta el cual debe justificar
la produccién y el nimero de consumidores que se tendra para no arriesgar a la empresa en la
creacion de una estructura que no este soportada por la demanda. Finalmente con cada uno de
los elementos que conforman el estudio técnico se elabora un analisis de la inversion para

posteriormente conocer la viabilidad econdémica del mismo.*

Segun el reglamento para categorizar a los establecimientos de restaurantes de primera

categoria o cuatro tenedores dice que:

? Chan Kim W y Mauborgne R. La Estrategia del Océano Azul 2005
* Mc Graw Hill Preparacion y Evaluacion de Proyectos. 2003.
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Los restaurantes de cuatro tenedores deberan reunir como minimo las condiciones siguientes:
1. CONDICIONES GENERALES:

1.1 En las instalaciones y acabados de todos los ambientes de uso general se utilizaran

material de primera calidad.

Los equipos mecanicos del establecimiento reuniran las condiciones de funcionalidad y

técnicas mas modernas.

1.2 El mobiliario, los elementos decorativos asi como el menaje a utilizarse seran de 6ptima

calidad.

1.3 Se contara con medio de acceso, escaleras y pasadizos, asi como elementos de
prevencion y proteccion contra incendios, siniestros y accidentes, de acuerdo a las normas de

seguridad.

1.4 Los comedores estaran convenientemente ventilados, climatizados e iluminados

(iluminaciones que modifican sensiblemente los colores deben ser evitadas).

1.5 Las mesas contaran con manteles y servilletas de telas deberan ser cambiadas al momento

de la partida de cada cliente.
1.6 Vajilla, cristaleria y cubiertos seran de buena calidad y en perfecto estado de conservacion.

1.7 Tendran una carta de platos suficientemente variada, comprendiendo numerosas

especialidades culinarias.

2. CONDICIONES PARTICULARES
2.1 Dependencias e instalaciones de uso general:
a) Ingreso.- Uno principal y otro de servicio.

b) Recepcion.- Donde ademas se ubicara el servicio telefonico, servicios higiénicos y otras

instalaciones de atencion inicial de comensales.

c) Servicios Higiénicos Generales.- Independientes para damas y caballeros y el constante

buen estado de limpieza.

Los aparatos tales como inodoros, urinarios y lavatorios con agua fria y caliente se dispondran
de manera adecuada en concordancia con la capacidad de comensales del establecimiento,

con secador eléctrico en buen estado de funcionamiento.

d) Ascensores.- Su uso sera obligatorio solamente en los casos en que el Restaurante se

encuentre ubicado en el 3er. piso o en nivel superior.
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e) Estar de Espera y Bar.- Su area minima sera equivalente al 25% del area del comedor e

independiente de los ambientes de éste ultimo.

f) Comedor.- La distribuciéon de mesas y mobiliario sera funcional, permitiendo una adecuada
circulacién de las personas. Las mesas deberan estar separadas una de otra por un espacio de

50 centimetros.

g) Vajilla.- De buena calidad y, como minimo, de cubiertos en metal plateado y de juegos de

vasos y copas en vidrio tipo cristal.

h) Ventilacion.- Contara con el equipo necesario en todas las instalaciones del establecimiento,

0 en su defecto, con aire acondicionado.

i) Telemusica.- Contara con un equipo necesario en todas las instalaciones del

establecimiento.’

En la proyeccion y planificacion del restaurante se analiza los parametros que permitan
conocer las posibilidades de desarrollo y supervivencia; como consecuencia de ellos podemos
observar los elementos que lo constituyen como macroproductos este venia definido en su

conjunto por los siguientes aspectos.
1.-Zona de situacion.

2. Entorno exterior que le rodea

3. Estructura y factores internos

Si tenemos en cuenta que todo producto ha de proporcionar una satisfaccion final de
consumidor, en la oferta de restauracion han de considerarse los siguientes componentes,

microproducto para que este cumpla su funcién de acuerdo al objetivo sefialado.
Bienes materiales

La comida en si es el elemento principal, su calidad estara definida por el punto de coccion

apropiado, por su aroma, color ligazén y ternura.

Su acompanamiento de salsas y guarniciones ha de servir para resaltar el valor del elemento
principal, proporciondndole mejores sabores, complementando su composicion nutritiva y

resaltando su colorido, ligazén y forma de presentacion.
1. Como tendencias significativas podemos destacar las siguientes:
2. Comida mas natural

3. Menus equilibrados dietéticamente

* www.espanol.geocities.com/tacnatur/ds2193.html, fecha de consulta 25/10/2009.
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4. Comida tipica regional

5. Especialidades

6. Mayor calidad en la comida

7. Menores porciones

8. Temperatura apropiada a cada tipo de comida

9. Variedad de platos suficientes que permitan la eleccion al cliente

10. Presentacién de platos con elementos, formas, colores y connotaciones acordes con la

comida y que proporcionen un atractivo visual a ésta, que resulta tentadora al cliente.

11. La adecuacioén de uso, calidad y manejabilidad de vajilla y cuberteria

12. La comodidad, funcionabilidad y aspecto del mobiliario

13. El servicio funcional, eficaz y amable.

14. El adorno de mesas, su originalidad, colorido y aroma.

15. La decoracion ambientacién y animacion del establecimiento.

16. Los uniformes, su colorido, forma, aspecto, etc. En consecuencia con el establecimiento.®
Evaluacién de Impacto Ambiental

La Evaluacién de Impacto Ambiental podemos definirla como un conjunto de técnicas que
buscan como propdsito fundamental un manejo de los asuntos humanos de forma que sea

posible un sistema de vida en armonia con la naturaleza.

La gestion de impacto ambiental pretende reducir al minimo nuestras intrusiones en los
diversos ecosistemas, elevar al maximo las posibilidades de supervivencia de todas las formas
de vida, por muy pequefias e insignificantes que resulten desde nuestro punto de vista, y no
por una especie de magnanimidad por las criaturas mas débiles, sino por verdadera humildad
intelectual, por reconocer que no sabemos realmente lo que la perdida de cualquier especie
viviente puede significar para el equilibrio bioldgico.

La gestion del medio ambiente tiene dos areas de aplicacién basicas:

a) Un area preventiva: las Evaluaciones de Impacto Ambiental constituyen una herramienta

eficaz.

b) Un area correctiva: las Auditorias Ambientales conforman la metodologia de analisis y

accion para subsanar los problemas existentes.

6 “Enciclopedia Turismo, Hoteleria y Restaurantes” edicion 2007.
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Identificacion de los aspectos ambientales y evaluaciones de los impactos ambientales.

Un aspecto ambiental se refiere a un elemento de una actividad, producto o servicio de una
organizacion que interactia con el medio ambiente, e impacto se refiere al cambio que ocurre

en el ambiente como resultado del aspecto.

La empresa debera identificar en todos los procesos productivos y procesos en general, la
relacion de estos con el medio ambiente y su impacto. La identificaciéon de los aspectos
ambientales y la evaluacién de los impactos ambientales asociados es un proceso que se

puede tratar en las siguientes etapas:
Etapa 1: Seleccionar una actividad, un producto o un servicio

La actividad, el producto o el servicio seleccionado deberia ser lo bastante grande para permitir

un examen significativo y lo bastante pequefio para poder ser comprendido en forma suficiente.
Etapa 2: Identificar aspectos ambientales de la actividad, del producto o del servicio.

Identificar la mayor cantidad de aspectos ambientales posibles asociados a la actividad, el

producto o el servicio seleccionado.
Etapa 3: Identificar los aspectos ambientales

Identificar la mayor cantidad posible de impactos ambientales reales y potenciales, positivos y

negativos, asociados a cada aspecto identificado.”
El estudio financiero del proyecto

Por medio del estudio financiero se puede analizar la viabilidad financiera de un proyecto. Se
sistematiza la informacion monetaria de los estudios precedentes y se analiza su
financiamiento con lo cual se esta en condiciones de efectuar su evaluacién. Esta constituido

por la construccion del flujo de fondos, financiamiento y la evaluacion.

1. Construccién del flujo de Fondos: Es la asignacion en el tiempo de los ingresos, costos e
inversiones del proyecto; esta compuesto de la siguiente manera, vida util u horizonte del
proyecto, inversiones (en activos fijos, intangibles, capital de trabajo, durante las operaciones),
costos corrientes, ingresos corrientes, valor de rescate del proyecto, egresos tributarios,

tratamiento de las amortizaciones.

Flujo de fondos del proyecto y del inversionista: Flujo de fondos del proyecto puro, sirve

para medir la rentabilidad del proyecto con independencia de como éste se financie.

Flujo de fondos del inversionista: mide la rentabilidad de los recursos propios, para lo cual

sera necesario agregar el efecto del financiamiento.

7 Ing. Albuja Patricia, Docente de la Universidad Israel, Catedra, Impacto Ambiental de Proyectos, 2009.
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Se debera incorporar, al flujo de caja del proyecto puro, tres elementos:
* El egreso por inversiones, sera disminuido por el monto que sera financiado con deuda.

* Disminucion del flujo de caja, por el monto de los intereses de la deuda que se pagan en cada

periodo.
* Disminucion del flujo de caja, debido al pago por concepto de amortizacion de la deuda.

2. Financiamiento: Identifica las fuentes de recursos financieros necesarios para la ejecucion
y operacién del proyecto, y asegurar los mecanismos a través de los cuales fluiran esos

recursos hacia los usos especificos.
Fuentes internas y externas

Administraciéon financiera: tiene por finalidad planear, obtener y utilizar los fondos para

maximizar el valor de una empresa.

Implica las siguientes decisiones financieras:

*Decisiones de inversion: 4 cuanto deberia invertir la empresa y en que activos?
*Decisiones de financiamiento.

3. Evaluacioén

Es una apreciacion valorativa sobre la conveniencia de asignar recursos a cierto uso. Esa
apreciacion se basara en un conjunto de métodos que tienen por finalidad dar racionalidad

econdmica a las decisiones en materia de inversion.

Consta de dos partes:

* Viabilidad: razonabilidad, coherencia y operatividad; verificacion formal y consistencia.
* Conveniencia o mérito de la propuesta: en funcién del cumplimiento del objetivo.

* Diferentes en enfoque de la evaluacion

* Punto de vista de distintos interesados: inversor, institucion financiera, gobierno, etc.
* El problema técnico de la evaluacién: valoracion, extension, homogeneidad.

* Evaluacion financiera, evaluacion econdémica, evaluacion social.

* Método de decision multicriterio.

* Tasa de Retorno Promedio Contable: Es el cociente entre el beneficio medio esperado del

proyecto después de impuestos y el valor medio contable de la inversion.
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* Criterio de aceptacion: se compara con la tasa de rendimiento contable de la empresa o con

alguna referencia externa.
Punto de Equilibrio

Es el nivel de produccion-ventas que permite operar sin pérdida econdémica u operar sin déficit

de caja.

El punto de equilibrio no es una herramienta para evaluar inversiones, sino para realizar un

analisis primario a tener presente.
Valor Actual Neto (VAN)

VA del FF derivado de una inversion, descontado a la tasa de retorno requerida para la misma

al momento de su desembolso, menos dicha inversion valuada en ese momento.
Tasa Interna de Retorno (TIR)

Es la tasa de descuento que aplicada al FF esperado del proyecto, genera un valor actual
exactamente igual al valor actual de la inversién que se realizara para obtenerlos. Su

significado es obtener una tasa promedio de rentabilidad del proyecto.8
1.7 Hipotesis de trabajo
1.7.1 Hipotesis general

Con la creacion del restaurante de primera categoria para la parroquia de Guayllabamba, el
crecimiento turistico aumentara y permitira que la actividad turistica en el sector se desarrolle,

generando nuevas plazas de trabajo en beneficio de la comunidad.
1.7.2 Hipotesis Especificas

1. Con la realizacién del estudio de mercado se determina los posibles problemas del entorno
tanto externo como interno, para de esta manera dar a conocer la oferta a través de la

demanda.

2.- Con la propuesta del direccionamiento estratégico, se puede determinar los fines que
persigue la organizacion y estrategias que permitan la realizacioén de dichos fines, enfocados a

satisfacer las necesidades de los clientes como las necesidades de la empresa.

3.- A través del estudio técnico se conseguira establecer los procesos y optimizar recursos a la

empresa.

% Rodriguez Vera Ricardo, “Costos aplicados a Hoteles y Restaurantes” Segunda ediciéon 2002.
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4.- Mediante la aplicacion del sistema de evaluacion de impacto ambiental se podra determinar
los impactos ambientales que cause la creacién del restaurante y asi crear planes de

mitigacion para contrarrestarlos.

5.- Con la elaboracién del estudio financiero se determinara si la creacion del restaurante en la

Parroquia de Guayllabamba es rentable.
1.8 Marco Legal.10

Para constituir el restaurante de primera categoria en la parroquia de Guayllabamba es preciso
que la empresa este respaldada legalmente por el estado Ecuatoriano, para ello es preciso

contar con la siguiente documentacion para su legalizacion.
«» Superintendencia de Compaiiias
+ Registro Mercantil
+» Municipio (Patente Municipal)
+« Ministerio de Turismo
+» Céamara Provincial de Turismo (CAPTUR)
% Servicio de Rentas Internas (Registro Unico de Contribuyentes)
+ Ministerio de Salud Publica
« Bomberos
+« Numero Patronal
+ La Razén Social de la empresa.
Solicitud de Aprobacién de la Superintendencia de Compaiiias

La Superintendencia de Compafias aprueba la constitucion de cualquier tipo de empresa
mediante el Superintendente o delegado para esto es preciso conocer los requisitos

necesarios.
Requisitos:

1. Acercarse a la Superintendecia de compafiias y elegir un nombre. El nombre es de dos
tipos; Razon Social y Nombre comercial. La razdén social puede ir acompafiada de S.A
(Sociedad Anénima) o Cia Ltda (Companiia Limitada) y el nombre comercial especifico para

que nadie pueda ocupar el mismo nombre.

'% Abg. Patricio Salazar - docente de la “Universidad Israel” — Catedra Legislacion Laboral, Turistica y
Tributaria, afio 2008.
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2. Abrir una cuenta en el banco, la cual se llama Cuenta de integracion de Capital. Depositar el
monto minimo para constituir a una compariia; $800.00 si es Sociedad Anénima o $ 400.00 si

es de responsabilidad limitada.
3.- Elaborar los estatutos el cual contenga el reglamento interno de la compaidia.

4.- Presentar el estatuto a la Superintendencia de Compainiias y el reglamento al Ministerio de

Trabajo.

5. Presentar tres copias certificadas de la escritura de constitucion de la compaiia junto con la

solicitud de aprobacion, suscrita por un abogado.
Registro mercantil

En el Registro Mercantil se deber registrar la Escritura de Constitucion de la empresa, en

original y diez copias y debera constar el nombramiento del Representante legal.

Requisitos:

1. Copia de la Escritura de Constituciéon de la Compafia o Minuta.

2. Solicitud a la Camara Provincial de Turismo, en el formulario de la Institucion;
3. Copia del nombramiento del Representante Legal.

4. Copia del Certificado de Registro del Ministerio de Turismo por el Permiso de

Funcionamiento.

5. Copia del Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

6. Cancelar la cuota de afiliacion y tres meses por adelantado.
Municipio

Patente Municipal

Es el permiso municipal obligatorio para el funcionamiento de una actividad de orden

econdmico.

El plazo de este se cumple el 31 de enero de cada afio, y el permiso tiene validez de un afo.
Requisitos:

1. Formulario de inscripcion de patente

2. RUC (original y copia)
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3. Cédula de identidad (original y copia)
4. Copia de papeleta de votacion
5. Copia de la carta del impuesto predial del local donde funciona el negocio

6. Categorizacién (otorga este documento el departamento de control sanitario)

Uso de suelo

Es obligatorio obtener el permiso de Uso de Suelo para el desarrollo de cualquier actividad
comercial, este permiso se lo obtiene cuando se va a instalar el establecimiento y tiene validez

de un ano.
Requisitos:

1. Informe de regulacion metropolitana o linea de fabrica (para obtener el correspondiente
informe se debe llenar el formulario correspondiente) adjuntar la carta del impuesto predial del

afo, cédula de identidad, papeleta de votacion.
2.RUC

3. Solicitud dirigida al administrador

Rétulos y publicidad exterior

Para obtener el permiso se debe pagar para la instalacion de rétulos o cualquier medio de
publicidad al Municipio correspondiente, es una autorizacién para instalar medios de publicidad

y servicios generales. Se lo obtiene una vez instalado el rétulo y tiene duracion de un afio.
Requisitos:

1. Solicitud dirigida al Alcalde

2. Croquis del lugar

3. Informe técnico favorable de la Administracion Municipal (dimensiones permitidas)

4. Forma de pago al espacio publico, seguro para dafios a terceros

5. La certificacion concedida por la Tesoreria Municipal

Impuesto Predial
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Debe ser pagado anualmente por los propietarios del inmueble. El plazo para pagar este
impuesto es de enero a junio con una rebaja del 10% vencido este plazo hay una recarga del

2% hasta diciembre.
Ministerio de Turismo

Es el Organismo encargado de emitir la autorizacion y aprobacién de un proyecto hotelero y
turistico, asi como la Licencia Unica de Funcionamiento en caso de aprobacién por parte del

Ministerio de Turismo.
Registro de Actividades Turisticas

Para obtener el Registro de Actividad Turistica, se lo obtiene en el Ministerio de Turismo, el
plazo es de treinta dias después de iniciar la actividad. El no registrarse tiene una sanciéon de

100,00 USD vy la clausura del establecimiento
Requisitos:
1. Copia certificada de la Escritura de Constitucion de la empresa

2. Nombramiento del representante legal, inscrito debidamente en la oficina

del Registro Mercantil

5. Copia del RUC

6. Fotocopia de la cédula de identidad o pasaporte
7. Copia papeleta de votacion

8. Copia del contrato de compra y venta del establecimiento, en caso de cambio de 9

propietarios, con autorizacion de utilizar el nombre comercial.
9. Certificado del Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual.

10. Copia del titulo de propiedad (escrituras de propiedad) o contrato de arrendamiento del

local, debidamente legalizado.

11. Lista de precios de servicios ofertados (original y copia).
12. Declaracién juramentada de activos fijos.

Licencia Unica Anual de Funcionamiento

A partir de enero de cada afo, el representante del establecimiento turistico acudira por una

sola vez al afio a cualquiera de los centros de recaudacion que tenga el Municipio y cancelara:

Requisitos:
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1. Patente Municipal

2. Tasa de Turismo

3. Aporte anual de CAPTUR
4. Permiso Bomberos

Con el comprobante de este pago, el contribuyente turistico se acercara a las ventanillas

Unicas turisticas:

1. Corporacién de Turismo
2. Administracién Municipal
3.CAPTUR

En estas ventanillas se debe presentar los documentos que se detallan a continuacion junto
con el formulario de solicitud de autorizacion de funcionamiento, debidamente lleno,
inmediatamente se entregara la Licencia Unica Anual de Funcionamiento que el Permiso de
Bomberos. Su plazo vence el 31 de marzo de cada afio, y en caso de no ser renovado se

clausurara el establecimiento
Camara Provincial de Turismo (CAPTUR)

Si la compariia va a emprender en actividades turisticas es preciso alcanzar su afiliacion a la
Camara Provincial de Turismo que, en razén del domicilio principal de la compaiiia, sea la

competente para tal afiliacién.

Las Camaras Provinciales procederan, de inmediato, a levantar el censo de aquellas personas
dedicadas a la Actividad Turistica, notificandose por escrito, para que, en el plazo de 60 dias,
cumplan con esta obligacion. Transcurrido este plazo, las Camaras haran uso de la facultad

que les concede la ley y el presente Reglamento.

Se debe llenar un formulario, en el cual especifique si es Persona Natural se debera cancelar la
cantidad de 50,00 USD; y en caso de Persona Juridica depende del Capital Social.

Ministerio de Salud Publica

Para obtener el Permiso del Ministerio de Salud Publica se debera contar con los siguientes

requisitos:
Requisitos:
1. Planilla de Inspeccién

2. Solicitud valorada permiso de funcionamiento
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3. Licencia Anual de Funcionamiento

4. Carnets de Salud Ocupacionales (Original y copia)
5. Copia de la Cédula del Propietario

6. Copia del RUC del Establecimiento

7. Copia del Certificado del Cuerpo de Bomberos
Multas:

«»+ Multas de 100,00 USD a 200,00 USD a quienes no proporcionen la informacién solicitada

por el Ministerio de Turismo y no exhiban las listas de precios.

< Multas entre 1000 USD a 5000 USD que se regularan de manera global y gradual a las
personas que incumplan normas de calidad, no cumplan los contratos turisticos o infrinjan las

disposiciones de esta Ley y sus reglamentos.
Servicio de Rentas Internas (SRI)

Para el funcionamiento de la compafia es necesario obtener el Registro Unico de
contribuyentes (RUC) que es la numeracion que identificara a la empresa al momento de pagar
los impuestos generados por una actividad econdmica, el cual es otorgado por el Servicio de
Rentas Internas.

Requisitos para obtener el RUC:

Formulario RUC-01-A y RUC-01-B para inscribir, actualizar o cerrar establecimientos, suscritos
por el representante legal.

1. Copia certificada de la escritura publica de constituciéon o domiciliacion.

2. Copia certificada del nombramiento del representante legal inscrito en el Registro Mercantil.
3. Original y copia de la cédula de identidad del representante legal.

4. Original del ultimo certificado de votacion del representante legal en caso de ser ecuatoriano;

5. Original del documento que identifique el domicilio principal en el que se desarrolle la
actividad de la sociedad. (Art. 58 Cdodigo Tributario).

6. Original de la hoja de datos generales del Registro de Sociedades (solo

para sociedades bajo el control de la Superintendencia de Companias).

Numero Patronal
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El numero patronal le sirve al empleador para afiliar a los trabajadores vy realizar los diferentes
tramites en el Instituto de Seguridad Social.

Requisitos para la Obtenciéon del Nimero Patronal:

1. Copia simple de la escritura de constitucion.

2. Copias de los nombramientos de Presidente y Gerente debidamente inscritos en el Registro

Mercantil.

3. Copia del RUC.

4. Copia de la cédula de identidad del representante legal.

5. Copia de los contratos de trabajo debidamente legalizados en el Ministerio de Trabajo.
6. Copia del ultimo pago de agua, luz o teléfono.

7. Copia de la Resolucion de la Superintendencia de Companias. CREACION DE
RESTAURANT DE PRIMERA CATEGORIA DE COMIDA TRADICIONAL ECUATORIANA
EN LA PARROQUIA DE GUAYLLABAMBA

CAPITULO 1l
3. Direccionamiento Estratégico

El objetivo del direccionamiento estratégico es determinar varias estrategias que permitan
alcanzar los fines que la organizaciéon del restaurante persigue ya sea a mediano o a largo
plazo, para esto el presente capitulo se desarrollara de acuerdo a la metodologia propuesta por
Humberto Serna, la cual contiene puntos importantes a considerar dentro de la elaboracion de

cada uno de sus componentes.
3.1 Mision

Somos un restaurante de primera categoria ubicado en la parroquia de Guayllabamba, que
ofrecemos variedad de comida tradicional del Ecuador, por medio de la innovacién y creacion
de nuevos productos obtenemos rentabilidad para asi aportar al crecimiento del talento
humano como al desarrollo turistico de la localidad. Nuestro compromiso se fundamenta en
anticiparse y satisfacer plenamente las necesidades de nuestros clientes de alimentarse bien y

sanamente, manteniendo siempre nuestra responsabilidad con el medio ambiente.
3.2 Visién

Dentro de un lapso de 5 afios ser una empresa exitosa y competitiva manteniendo una buena
participacion en el mercado mediante una alta productividad y rentabilidad, logrando ser un
restaurante Unico en su estilo de producto, capaz de adaptarse rapidamente a los cambios del

entorno y cumpliendo con las expectativas de cada uno de sus clientes, manteniendo
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innovacion y excelencia en cada uno de sus productos y servicios, asi como el cuidado del

medio ambiente.
3.3 Valores Corporativos

La aplicacién de los valores corporativos como elementos de la cultura empresarial, permitira a
la organizacién alcanzar los objetivos corporativos planteados ya que constituyen caminos

hacia el éxito, reflejados en las ventajas competitivas de la empresa.

1. Cuidado del Ambiente: Reducir los impactos ambientales causados por las operaciones
que la empresa realiza, mediante el buen uso de los recursos y de la aplicacion de los planes

de accién que se realicen.

2. Eficiencia: Cumplir con los objetivos y metas de la organizacién aplicando el uso apropiado

y la optimizacién de los recursos adquiridos.

3. Rentabilidad: Generar utilidades a través de la capacidad de inversién y los volumenes de

ventas que la organizacién maneje.

4. Innovacion: Otorgar un valor agregado a cada producto o servicio marcado diferenciacion

competitiva.

5. Adaptabilidad: Enfrentar los cambios del entorno rapidamente de tal forma que la imagen

de la empresa no se vea afectada publicamente e internamente.

6. Desarrollo del Talento Humano: Crear una cultura organizacional enfocada al éxito y al
progreso del recurso humano mediante la capacitaciéon profesional en cada una de las

actividades asignadas.

7. Excelencia: Garantizar la satisfaccion de las necesidades de los requerimientos vy

necesidades de los clientes mediante un servicio de calidad
3.4 Objetivos Corporativos.

“Los objetivos corporativos son los resultados globales que una organizacién espera alcanzar
en el desarrollo y operacionalizacion concreta de su mision y vision. Por ser globales, estos
objetivos deben cubrir e involucrar a toda la organizacion, por eso se debe tomar en cuenta

todas las areas que integran a la empresa"1

Es de gran importancia que la organizacion del Restaurante en Guayllabamba, cree sus
propios objetivos corporativos, para viabilizar y realizar su misién y vision, en las cuales estén

inmersas todas las areas.

1. Estructura Organizacional

' Humberto Serna Goémez, “Gerencia Estratégica”, Quinta edicion.
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Crear una estructura organizacional eficiente, flexible y oportuna en la toma de decisiones
requeridas, con profesionalismo, responsabilidad y compromiso con la organizacion, cuyo
enfoque sea buscar la satisfaccion de los clientes y obtener rentabilidad a través de la
productividad y ventas gestionadas mediante la distribucidn jerarquica e interrelacionada hacia

el trabajo en equipo.
2. Conocimiento del Mercado y Crecimiento

Conocer el mercado en el que se encuentra la empresa, su competencia y cada uno de los
productos que circulan, mediante la obtencién de informacién actualizada y un seguimiento
sistematico que dé a conocer nuevas necesidades del mercado asi como las operaciones de
los competidores, para de esta manera buscar nuevos productos innovadores acorde a las
expectativas de los clientes, generando crecimiento y posicionamiento del restaurante en el

mercado.
3. Desarrollo del Talento Humano

Desarrollar el nivel profesional y educativo del talento humano de toda la organizacién a través
de planes de capacitacién en competencias laborales, motivacionales y buenas practicas
ambientales, de tal manera obtener una mayor productividad orientada siempre a la calidad de
cada producto, cuidado del ambiente asi como la satisfaccion de cada cliente interno al

pertenecer a la organizacion.
4 Desarrollo Tecnolégico

Dotar de equipos tecnolégicos a la organizacion, para lograr eficiencia en cada una de las
operaciones de produccion y servicio, cuyo beneficio siempre sea la satisfaccion del cliente de

recibir un producto y servicio acorde a sus expectativas.

5. Servicio al Cliente

Crear una cultura de servicio al cliente mediante un sistema de pre-venta, venta y post venta,

de tal modo mantener a los clientes satisfechos con la calidad de servicio recibido.
6. Productividad y Rentabilidad

Introducir técnicas y procesos de gestibn empresarial que ayude a mejorar e incrementar la
productividad y la competitividad de la empresa para de este modo generar utilidades

considerables a través de los volUmenes de ventas.
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3.5 Planes de Accidén

Los diferentes planes de accion operativos, permitiran alcanzar los resultados esperados
dentro del horizonte de tiempo previamente definido, tomando en cuenta los recursos
necesarios para fijar presupuestos para su correcta ejecucion. Por ende el Restaurante de
debe manejar unos planes de accion eficiente y realizables que den resultados benéficos a la
organizacion, enfocados a la rentabilidad, crecimiento, posicionamiento, estructura

organizacional, desarrollo tecnolégico y desarrollo de su talento humano.

Los planes de accién que se plantean a continuacion tienden alcanzar objetivos corporativos y
estos a la vez a cumplir con la misidn y realizacion de la vision dentro del horizonte de tiempo

previamente definidos.
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Tabla N° 13

Plan de Acciéon 1

Objetlv_o Estrategia | Acciones | Responsables Indicadores Meta Tiempo Recursos Valoracion
Corporativo
Crear un n. de dias de
Organiara Gerente elaboracion de Total
gmag General organigrama organigrama 4 Dias H T FE 10%
General / total de dias general
establecidos
Crear un n. de funciones a
Organigra (D crearse /n.de | o Funciones | 4 Dias H,T,F, E 7%
ma General funciones
Funcional creadas
Crear una Crear un n. de puestos
estructura Organigra Gerente establecidos / n. | Total numero de 2 Dias HTFEE 6%
organizacional ma de General total de puestos puestos T
eficiente, puestos creados
flexible v corl?:c:e?' al | Coordinadorde | ™ HBIE e et
oportuna en la | R mostracion / n. Total hora de oH HTF 129%
toma de persona ecursos total hora mostracion oras o °
decisiones @ AL establecidas
requeridas, jerarquico
Lo eI N Total nimero de
profesionalism equipo de Directiva n. de personas/ personas en
o, trabajo, Reunién de n. total de grupos equipos de 4 Dias H T,F,E 14%
Responsabilid | Disefiary | organizad trabajo de trabajos trabajo
ady desarrollar BN
compromiso un modelo | Asignacié
con la de gestion nde 7 Qs
organizacién, | empresaria | tareas a Gerente asignacion de Total tareas
. [ 0,
cuyo enfoque |_ IosdI:edgres General tareas / n. total asignadas A0 Dl i 5517 U e
sea _busce}r’ la | organizado el dias establecidos
satisfaccion dentro del | Organizaci
de los clientes | restaurante on
y obtener Establecer. (Horas total de
rentabilidad a cronogram reunion de jefes- :
el ounionde | General | Horasdejefes | Co Rt R | 2Dias H, . E 5%
productividad . ausentes / horas
y ventas [EiEB a2 totales) * 100
gestionadas area
mediante la Definir los Directiva (n. de problemas Porcentaje de 2 Dias H, F 8%
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distribucién posibles Reunién de / totales problemas
jerarquica e problemas Trabajo operaciones)*100 internos
interrelaciona internos
da hacia el n. de normas y
trabajo en politicas Total normas y
cauipo: ol , Serente definidas/n. ;Ota' politicas 12 Dias HE F,T 13%
Politicas politicas PEIEEEES
establecidas
n. de
Estableci Directiva procedimientos Total
miento de Reunién de realizados/n. de rocedimientos 12 Dias H EF, T 16%
procedimi Trabajo procedimientos P
entos establecidos
Realizado por: Francisco Enriquez
Tabla N° 14
Plan de Accién 2
CIETE = ia | Acci R b Indicad M Ti R Valoracié
Corporativo strategia cciones esponsables ndicadores eta iempo ecursos aloracion
Conocer el Definir el - €O ElEmEs /i,
mercado en el mercado Jefe de total de clientes Total mercado
ue se actual Mercadeo y actuales y actual y 5 Dias H E T 13%
q Y Ventas potenciales) * potencial
encuentra la potencial 100
empresa, su | Realizar un
competencia y | analisis del | Segmentar
cada uno de Mercado el mercado 2
Total numero de
los productos | actual en el de a
que circulan que se cuerdo a JEE A segmentos Total numero de
. ’ o Mercadeo y obtenidos / Total - 2 Dias H, E, F, 18%
mediante la encuentra habitos de segmentacion
L Ventas segmentos
obtencion de la consumo, .
! o L, i establecidos
informacion organizacio | demografia
actualizada y n , geografia
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un periédicam
seguimiento ente que " (Porcentaje de
sistematico permita 2R 2 Jefe de articipacion de Total
: rticipacio P P L ,
que dé a establecer | P2 Mercadeo y mercado / total | participacion de 5 Dias H, E 16%
conocer las e Ventas porcentaje de mercado
nuevas posibles mercado mercado) * 100
necesidades | variaciones
del mercado | del entorno
asi como las y Elaborar n. de canales de
operaciones oportunida canales de Jefe d comunicacién
de I.OS des para la comunicaci M e ed e obtenidos/numer | Total canales de 7 Di HEFET
competidores, empresa. 6n entre el ?/'ca coy o de canales de comunicacion 1as T 25%
para de esta cliente y la SNES comunicaciéon
?ngarf empresa establecidos
nuevos
productos
innovadores
acorde a las
expectativas Evaluar el
de los LT (1 Jefe de % ventas
clientes, promocion Mercadeo y compet./ ventas Total ventas 3 Dias H, E 28 %
generando esdela Ventas totales
crecimiento y competenci
posicionamien a
to del
restaurante en
el mercado.
Realizado por: Francisco Enriquez
Tabla N° 15
Plan de Accién 3
Objetivo E . . . . ‘.
Corporativo strategia | Acciones | Responsables Indicadores Meta Tiempo Recursos Valoracién
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Capacitar a
todo el
personal
del
Restaurant
e mediante
planes de
capacitacio
nen
competenci
as
laborales.

Definir los

Cursos o
seminarios,
segun las . n. de dias en
competenci Co?{rdmador et definir los cursos Total cursos y 2 Di HEFT 459%
as Hﬁrcnuarﬁgz / total numero de seminarios a T 0
laborales dias establecidos
requeridas
para los
empleados
Relaollszar . n. de' dl’a.s’de )
cronogram Coordinador de realizacion Totgl dl'e\’s en ;
Recursos cronograma / realizacion de 1 Dia H F, T 15%
as de los ,
cUrsos a Humanos total de Q|as cronograma
. establecidos
dictarse.
n. de dias
Realizar la | Coordinador de hombre Total nimero de
capacitacio Recursos capacitacion / n. dias de 5 Dias
n impartida Humanos total de dias capacitacion
establecidos
Evaluar los n. de dias en
sbtendos | Coordinadorde | - S0 8 o8 5 ,
de la recursos capacitacion / Total evaluacion 5 Dias H,E, F 40%
capacitacio LTSS total dias
n recibida establecidos

Realizado por: Francisco Enriquez
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Tabla N° 16

Plan de Accién 4

Objetivo

c . Estrategia | Acciones | Responsables Indicadores Meta Tiempo Recursos Valoracién
orporativo
Invgshgam N d(_e d'?? it Numero total de
Dotar de on de Jefe de investigacion /. dias de 30 Dias H,E,F,T 25%
equinos Tecnologia | Adquisiciones total de dias . N T
quip : ; investigacion
tecnoldgicos a Extranjera establecidos
la
organizacion,
para lograr Modernizar
eficiencia en al
cada unade | restaurante
las con Adquisicion
operaciones equipos de equipos .
de produccién | tecnoldgico | sofisticado Jefe de i 615 equipos .
g obtenidos / n. Total equipos . o
y servicio, S s de4 uso Mercadeo y total d . di bl 3 Dias H E F 40%
beneficio | adecuados de Ventas otal g€ equipos Isponibles
cuyo establecidos
siempre sea para restaurante
la satisfaccion | agilitar los S
del cliente de procesos.
recibir un
producto y
servicio ey (n. de dias de :
acorde a sus mantetnlml mantenimiento / Porggnte:jje de
expectativas. ento g las ae
. continuo a Jefe_ d? n=totalde dias operatividad en Permanente H,E F 35%
mantenimiento de -~
cada uno . mantenimiento
mantenimiento) .
de los *100 de quipos
equipos

Realizado por: Francisco Enriquez
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Tabla N° 17

Plan de Accién 5

Objetlv_o Estrategia | Acciones | Responsables Indicadores Meta Tiempo Recursos Valoracion
Corporativo
Identificar n. de
las Jefe de necesidades de Total nimero de
necesidade Alimentos y clientes / total necesidades 2 Dias H, F 35%
s de los Bebidas necesidades
clientes establecidas
Crear una
cultura de
servicio al
cliente
mediante un
sistema de Aplicar
pre-venta, Pt b (Total beneficios
ventay post | de control ::_;:Eg Jefe de obtenidos / total Porcentaje de
venta, detal | de calidad 9 del Alimentos y beneficios garantia del 2 Dias H, F 40%
modo Y servicio ~ Bebidas establecidos) servicio
mantener a al cliente. serviclo. 100
los clientes
satisfechos
con la calidad
de servicio
recibido.
. Incremento del
Medir e . (N'Vel d.e’ nivel de
rado de Coordinador satisfaccion satisfaccion del
s%tisfaccié del Control de actual / nivel de cliente en 2 Dias H,E, F 25%
Calidad satisfaccion de L.
n del . relacion con la
. base) *100
cliente. base

Realizado por: Francisco Enriquez
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Tabla N° 18
Plan de Accion 6




Realizado por: Francisco Enriquez
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3.6 Balanced Scorecard.

El Balanced Scorecard, es un método para medir las actividades de una empresa en términos
de su vision y estrategias competitivas, mejora las comunicaciones internas y externas, y
monitorea el desempeno estratégico de la organizacién contra la metas?. El presente Balanced
Scorecard, da a conocer la manera en que el restaurante lograra alcanzar éxito en cada una de

las operaciones que realice.

Grafico N° 38

Balanced Scorecard

Perspectiva %Ventas %Rentabilidad Competitividad
Financiera
Satisfaccion Fidelidad

Perspectiva Cliente

Perspectiva de

Adquisicion Produccion
Procesos

Perspectiva de
Capacitacion y
Desarrollo

Aplicacion de
Tecnologia
Adecuada

Elaborar Planes

de Capacitacién

Realizado por: Francisco Enriquez

CAPITULO IV

? http://www.degerencia.com/tema/balanced_scorecard, Fecha de consulta 12/05/2010, Cfr.
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4. Estudio Técnico.

Por medio del estudio técnico se establecié la ubicacion del restaurante, su edificacion,
estructura organizacional, los materiales que se van a necesitar para su equipamiento y
amueblamiento, y los medios de financiamiento, para de esta manera de determinar los
procesos de elaboracion de los productos y servicios a ofertarse, con el fin de mantener calidad
y mejora continda en la satisfaccion del cliente, obteniendo mayor productividad y rentabilidad

para la empresa.
4.1 Macro localizacién del Restaurante.

El proyecto de construccion del restaurante se encuentra localizado en la Republica del

Ecuador, Provincia de Pichincha, Cantén Quito, Parroquia de Guayllabamba.
4.1.2 Micro localizacion del Restaurante.

El restaurante se encontrara localizado en la Parroquia de Guayllabamba en la Av.
Panamericana Norte y Simoén Rodriguez, frente al Restaurante “El Tipico Locro”. En la
actualidad el terreno donde se localizara pertenece a la Sra. Martha Carpio, cuyo nimero
telefénico es el siguiente 2369132.

Grafico N° 39
Micro localizaciéon del Restaurante

N

Restaurante El Tipico O
Locro

E Simén Rodriguez

Panamericana Norte

R

Guayllabamba

Realizado por: Francisco Enriquez
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4.2 Estructura Organizacional del Restaurante:’

Grafico N° 40

Gerencia General

Area de Seguridad y

Mantenimiento

Publicidad

Comercializacion

Elaborado por: Francisco Enriquez

A 4

Departamento
deAyB

Bodega

Cocina

Servicio

! “Enciclopedia Turismo, Hoteleria y Restaurantes™ edicion 2007, Editorial Lexus editores.
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Grafico N° 41

4.2.1 Organigrama Funcional del Restaurante.’

Gerencia General

A 4

1. Controlar la apertura y cierre del
restaurante.

2. Realizar negociaciones con
proveedores y distribuidores.

3. Realizar el reclutamiento vy
seleccion del personal interno.

1. Manejar un
adecuado sistema de la
seguridad interna vy
externa del restaurante.
2. Controlar el ingreso
a tiempo del personal

| interno.
3. Asegurar el buen
estado de
mantenimiento de

todas las areas de
trabajo del restaurante.

1. Realizar
alianzas
estratégicas con
diferentes
agencias de viaje.
2. Elaborar
presupuestos de
ventas y
publicidad del
restaurante.

3. Establecer
procesos de
calidad en el area
de Mercadeo vy
Ventas.

Elaborado por: Francisco Enriquez

1. Realizar los
presupuestos

respectivos para la
adquisicion de

materia prima.
2. Emitir pagos a

proveedores, al
personal del
restaurante y
declaraciones
tributarias.

3. Verificar el buen
giro econémico de la
empresa.

A 4

Departamento
deAyB
1. Controlar los
procesos
operacionales  del
todo el
departamento.

2. Crear nuevas
lineas de productos
a ofertarse.

3. Establecer
negociaciones
positivas para el giro
del departamento.

? “Enciclopedia Turismo, Hoteleria y Restaurantes” edicion 2007, Editorial Lexus editores.
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4.2.3 Distribucion del Area Fisica del Restaurante “La Olla Ecuatoriana”.

El restaurante contard con la siguiente distribucion de su area, el cual ha sido elaborado
mediante un estudio de ingenieria civil y arquitectonica, contando con un area de 542 m2 y
una capacidad para 120 personas, manteniendo una correcta distribucidon en sus instalaciones
y facilidad de acceso a cada una, para de esta manera lograr que los procesos operativos se

realicen eficientemente.
Grafico N° 42

Plano del Restaurante “La Olla Ecuatoriana”

23.60
5.7 372 7.6 3.6! 2.8
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el ae) 3 o 8
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Cocina

8 Comedor de
5 © Personal
& L7

& | &

Realizado por: Francisco Enriquez

813

4.3 Recursos.

- 162 -



Los recursos materiales son bienes tangibles de la organizaciéon y constituyen un elemento
clave para el giro del negocio de la organizacién, por ende se debe establecer los recursos

necesarios con los que contara el restaurante.

4.3.1 Humanos: Para ser mas eficientes al momento de contratar a los empleados y
trabajadores del restaurante es preciso determinar el numero de ellos de acuerdo a estandares
internacionales de servicio y la necesidad de cada area de trabajo, esto permitira establecerse
presupuestos de pagos de sueldos y también planes de capacitacion para el desarrollo de

competencias del recurso humano.

Tabla N° 19
Determinacion de Puestos y Nimero de Empleados
Departamento o Area # Trabajadores o Empleados
Gerencia General 1
Area de Seguridad 2
Departamento de Ventas 1
Departamento Financiero 2
Capitan 1
Departamento Meseros 5
deAyE Cocineros 2
Steward 1
Areas Publicas 1
Total 16
Realizado por: Francisco Enriquez

Cabe indicar a la vez que se contratara personal eventual y temporal, los cuales ayuden a

cubrir los dias de mayor demanda de clientes en el restaurante.
4.3.2 Materiales:

Para definir los materiales con los que contara el restaurante, se realizo una lista de ellos para

de esta manera adquirir los productos en base a las necesidades que cada area requiera.

La construccion del restaurante mantendra un area de 542 m2. A continuacion se detalla los

principales materiales de construccién, de equipamiento y del establecimiento.
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Tabla N° 20
Materiales de Edificaciones

Adquisicién de Compra Cantidad
(M2)
Terreno en Guayllabamba 540
Edificaciones Cantidad
(M2)
Construcciéon area administrativa 20
Construccion area de Caja 10
Construccion area parqueaderos 140
Construcciéon bafios 16
Construccién area Salén de
159
Restaurante
Construccién area Bar 20
Construcciéon bafios Bar 5
Construccioén area cocina 40
Construccion de bodega 12
Construcciéon de cuartos Frios 4
Acondicionamiento areas verdes 116
Vehiculos Cantidad
Camioneta Chevrolet LUV D-MAX 3,5 1
VG
Realizado por: Francisco Enriquez
Tabla N° 21
Lista de Muebles y Enceres
- Cantidad
Muebles de Oficina (Unidad)
Juego de sala de espera 1
Counter de caja de 1
Sillas tipo secretaria con brazo
tapizada 1
Soféa de espera de tres puestos 2
Mostrador de Vinos 1
Archivador de 4 gavetas 2
Sillas 4

Realizado por: Francisco Enriquez
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Tabla N° 22
Lista de Muebles del Restaurante
Cantidad
Muebles Restaurante (Unidad)
Sillas para restaurante Importada pata 120
cromada
Mesas redondas para de 1 m de
Iy 12
diametro 4 personas
Mesas Rectangulares para 6 personas 10
Sillas para bebés 3
Mostrador de Licores 2
Guerridones 1,50x1,60 3
Aparador 2
Mesas de Acero Inoxidable de 2 m 3
largo por 1 m de ancho
Perchas de 2 m largo por 2.50m de 4
ancho 3 divisiones
Realizado por: Francisco Enriquez
4.3.3 Tecnologicos
Tabla N° 23
Lista de Maquinarias y Equipos
Equipo de Cocina Cantidad
(Unidad)
Cocina Industrial 6 quemadores y 1 1
plancha.
Horno 1
Licuadora Industrial 4 LT 1
Batidor Francés S/S 14 1
Microondas con grill cromado 1
Refrigerador 2 puertas Industrial 2
Congelador enfriador Industrial 2
Campana Extractora de humo 1
Realizado por: Francisco Enriquez
Tabla N° 24
Lista de Equipos de Oficina
. _ Cantidad
Equipo Oficina (Unidad)
Plasma LCD 36’ 2
Teléfono negro Panasonic 3
Fax copiadora 96 KBPS Panasonic 1
. ‘s Cantidad
Equipo de Computacion (Unidad)
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Computadoras

Impresoras

Software Restaurante Practicis

Realizado por: Francisco Enriquez

Tabla N° 25

Lista de Equipos de Aseo y Limpieza

Equipo de Limpieza y Aseo

Cantidad
(Unidad)

Lavadora blanca 32 LBS Whirpool

1

Secadora blanca 32 LG

1

Plancha eléctrica a vapor seco
Panasonic

Mesas de Planchar

Aspiradora Filtro South Asia

Escobas

Trapeadores

Palas de Basuras

Tachos de Basura Bafios

Tachos de Basura Industrial de Cocina

1
1
1
3
2
2
2
2

Realizado por: Francisco Enriquez

Tabla N° 26
Materiales de Cocina

Bateria de Cocina

Cantidad
(Unidad)

Olla de presion universal 15 litros

1

Olla Industriales

10

Bandeja de 1/9" de tamafo acero
Inoxidable

Bandeja de 1/4" Acero Inoxidable

Sartén profesional 36 cm

Sartén teflon milano 20cm

Cuchareta Soélida 37.5 cm de lar

Cucharon de 4 Oz

Cucharén de 12 Oz

Al W| o A || &

Cuchara perforada para buffet de 29.8
cm de longitud

»

Espatula perforada para buffet 36.8 cm
de longitud

Espatula de acero inoxidable

Pinza de aluminio

Batidor manual

Cuchillo Cebollero 10 pulgadas

Cuchillo Deshuesador de 5"

N| W| N| o w| w
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Chucillo puntilla 7.6 cm de largo 2
Tabla de fibra color rojo 1
Tabla de fibra color azul 1
Tabla de fibra color amarilla 1
Tabla de fibra color verde 1
Tabla de fibra color blancas 1
Pala arrocera Plastica 2
Balanza 2kg 1
Afilador de cuchillos (Chaira) 30.5 cm 1
largo
Jarras para café 1800ml 2
Recipiente de plastico 3
Recipiente de acero inoxidable 2 | 2
Recipiente de acero inoxidable 3| 2
Colador metalico con doble maya 22.9 1
de Diametro
Realizado por: Francisco Enriquez
Tabla N° 27
Materiales de Restaurante
Cristaleria Cantidad
(Unidad)
Copa para agua 120z 156
Copa para vino 8z 60
Copa Coctel 6 oz 30
Copa Balon 10 oz 10
Copa Cordial 3 oz 10
Vaso High ball 11 onzas 156
Vaso Old Fashion 30
Vaso Cervecero 80
Copa para helado 10 oz 50
Jarras de Vidrio 1870 cc
Loza Cantidad
(Unidad)
Taza para café porcelana 5 oz 60
Jarro porcelana 8 oz 60
Plato ovalado 60
Plato Trinchero 156
Plato Plato pan 156
Plato Hondo 31 cm 80
Plato base de taza 60
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Plato base de Jarro 60

Plato de postre 19 cm 150
Cevicheros 80
Cuberteria ?S :It:’:?;)’
Cuchara Sopera 80
Cuchara para Postre 156
Cucharita para Café 80
Tenedor de Entrada 156
Tenedor de Trinchero 156
Cuchillo de Entrada 156
Cuchillo Trinchero 156
Coctelera de acrilico y acero 2
Tapa platos de metal 200
Hielera acero inoxidable 4
Petit Menage ?S::(:l‘:ig
Saleros 27
Pimenteros 27
Azucareras 13
Alcuzas 22
Floreros 27
Lenceria Can.t idad
(Unidad)
Manteles 27
Cubre manteles 27
Servilletas de 30 x 30 cm 156
Canastas de Mimbre 27

Realizado por: Francisco Enriquez

4.3.4 Recursos Econémicos, Financieros capital propio y financiamiento con entidades

publicas y privadas.
4.3.4.1 Capital de trabajo

La organizacion del restaurante estara constituida como Compaiiia limitada, esto quiere decir
que estara compuesta de 2 participantes, cuya aportacion monetaria invertida dependera de la
cantidad de capital de trabajo que la organizacién requiera, bien sera éste capital propio o

capital de trabajo financiando.

La empresa contara con un financiamiento del 30% de la inversién, cuyo endeudamiento se lo
realizara a través de la Corporacion Financiera Nacional, considerando que esta entidad

publica es la mas opcional para un financiamiento, debido a que ofrece tasas de interés mas
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convenientes, para lo cual la organizacion del restaurante estaria dispuesta a cubrir, también
cabe sefalar que esta organizacién provee de créditos para empresas dedicadas a las
actividades de restauracion cuya tasa de interés para la pequefia y mediana empresa (PYMES)

con un financiamiento de 5 afios, es del 10.85%"°.
4.3.4.1.1 Materia prima

Se implementara politicas de abastecimiento de mercaderia para todas las areas ya sean estas
de solicitud de compras, requisiciones de productos fabricados y requisiciones de productos
perecibles, requisiciones de suministros de oficina. Para por medio de esto prevenir la
caducidad de los productos y anticiparse al abastecimiento de la materia prima que se requiera

para poder ofrecer la entrega de productos terminados a tiempo a los clientes.

Los proveedores de Materia prima con los que Contara “La Olla Ecuatoriana”, han sido
seleccionados de acuerdo del proceso de abastecimiento que requiere el restaurante, dichos
proveedores, poseen buena calidad de sus productos a precios econdmicamente convenientes

para el restaurante.

Tabla N° 28

Determinacion de Proveedores

Proveedor Materia Prima o Productos

PROMNACA Carne de Cerdo y Pollo.

MERCADO MAYORISTA Distribuidores de  Legumbres, Vegetales,

DE QUITO Hortalizas, Hierbas, Frutas, Pescados, Mariscos.
CAMAL MUNICIPAL Distribuidor de Carne de Res, Intestinos de la res
METROPOLITANO y del Cerdo.
Viveres, Desinfectantes.
SaNTA MARIA

c CERVECERIA .
H NACIONAL Cerveza Pilsener y Club.

Vinos Tintos y Vinos Blancos Chilenos,

acional (CFN), Fecha de consulta 04/05/2010, Cfr.
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argentinos, espafioles, italianos y franceses.

Licores, cremas.

Gaseosas.

Aguas, sin gas y con gas.

Realizado por: Francisco Enriquez

4.3.4.1.3 Servicios basicos

Para mantener una correcta utilizacion del consumo de los servicios basicos con los que
contara el restaurante se realizara una proyeccion de consumo de cada area, tomando en
cuenta que esto determinara los pagos que se deban hacer de agua, electricidad, predial,
telefonia, que constituyen servicios indispensables para el buen giro del negocio del
restaurante, por ende se realizaran campanas de concienciacion tanto para el personal de
trabajo con el que contara el restaurante asi como para los clientes y de esta manera reducir

gastos innecesarios en los pagos de estos servicios.
4.3.4.1.4 Publicidad y promocién

De acuerdo a un estudio financiero se realizara los respectivos presupuestos de ventas y

publicidad, pero cabe definir el tipo de marketing y publicad que se va a utilizar.

Tabla N° 29
Determinacion de la Publicidad del Restaurante

Tipo de Publicidad [T Medio T

Por medio de la pagina web del
restaurante.

Telemarketing

Manejo de base de datos acorde al

E-Mailing segmento de mercado.

Cufa Publicitaria A través de Radio Gitana.
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Transport, Revista Quito patrimonio
Cultural de la Humanidad (Corporacion
metropolitana de Turismo).

La Familia (Diario el Comercio)

Revista

Induvallas, Ubicadas en la entrada a la

Velles PUlEleiEzs Parroquia de Guayllabamba.

Disefio publicitario de los servicios del

Flyers
y restaurante.

Realizado por: Francisco Enriquez

4.4 Definicion de los procesos

Establecer estratégicamente los procesos conllevara a un buen resultado de las actividades
que realice la organizacion del restaurante, ya que a la vez permitiran una eficiente
optimizacién de recursos y alcanzar la satisfaccion de sus clientes asi también la rentabilidad
de la empresa.

Para ser mas sencilla la definicion de los procesos es necesario realizar una cadena de valor
que de a conocer los procesos de mayor importancia de acuerdo las areas que contienen

mayor valor dentro de la organizacion.
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4.4.1 Cadena de valor del Restaurante®

Grafico N° 43

CADENA DE VALOR DEL RESTAURANTE

Actividades de

Soporte | |

Infraestructura y

Gestionar a la organizacion por medio de la utilizaciéon de sistemas informaticos que ayuden a la empresa a

eficiente para el correcto uso de los recursos que la organizacion posea.

Tecnologia agilitar los procesos administrativos y operacionales.

Recursos Realizar procesos referentes al reclutamiento y seleccion del personal, contratacién, capacitacion y

Humanos motivacion, para generar un clima organizacional agradable tanto para el recurso humano como para la
organizacion.

Finanzas Generar una base sélida de recursos econémicos para el restaurante, y asegurar una gestion financiera

1. Seleccion de
Proveedores

2. Compras.

3. Recepcioén de
materia prima y
Porcionamiento.
4. Distribucion de

1. Preparacion y
coccion de los
alimentos.

2. Control de
calidad.

3. Empacar al vacié
y Congelamiento.

1. Organizar el
Servicio.

2. Solicitar Servicio.
3. Desarrollo del
servicio.

4. Facturacion y
finalizacion del

1. Investigacién y
desarrollo.

2. Lanzamiento de
nuevos productos.
3. Estrategias de
fidelizacion

4. Negociaciones

1. Grado de
Satisfaccion del
cliente.

2. Seguimiento de
los clientes.

3. Resolucion de
quejas.

ZmoOau>r <

La Materia Prima 4. Preparacion de servicio. con canales de

e Insumos. los Platos en distribucion.

5. Control de productos

inventarios. terminados.
Actividades - Operacién y . Marketing y Servicio de Post
Principales I::> Abastecimiento Produccion Servicio Ventas Venta

Realizado por: Francisco Enriquez

* Michael Porter, “La Cadena de Valor-Competitive Advantage”, www.wikipedia.org/cadena_de valor, Fecha de consulta 07/05/2010, Cfr
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4.5 Elaboracion de Diagramas de Flujo:®
El propésito de de la elaboraciéon de los diagramas de flujo es dar a conocer las operaciones que debe realizar para cumplir los objetivos de cada
proceso vinculado a la cadena de valor que el restaurante mantendra.
4.6 Abastecimiento.
Objetivo: Realizar las adquisiciones de materiales en cantidades necesarias y de calidad para la operacién y funcionamiento de la organizacion.
Tabla N° 30

Matriz Subproceso Seleccion de Proveedores

Proceso: Abastecimiento Subproceso: Seleccion de Proveedores

Simbologia
Actividad I Tarea <> 1]/ Il Ra
Operacion Decision Documento Inspeccion Espera Datos
Busqueda de X X
Proveedores
Regepc!on de X X
Cotizaciones
Negociacién con X
proveedores
Seleccion de
X
Proveedores
Evaluacion de X X
Proveedores

Realizado por: Francisco Enriquez

> Ministerio de Planificacién Nacional y Politica Econémica, “Guia para la Elaboracién de Diagramas de Flujo”
http://www.slideshare.net/anieto61/flujogramas, Fecha de consulta 07/05/2010, Cfr.
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Grafico N° 44
Seleccion de Proveedores
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con <
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4

Selecciona
Proveedores

4
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Proveedores

¢, Conformidad con
el Proveedor?

producto?

No

Realizado por: Francisco Enriquez
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Tabla N° 31

Matriz Subproceso Compras

Proceso: Abastecimiento

Subproceso: Compras

Simbologia

Actividad / Tarea

<=

-

—

Producto

Operacion Decisidén Documento Inspeccion Espera Movimiento
Enlistar Productos X X X
Solicitud de compra X
Aprobacién de la
compra
Adquisicion del X

Realizado por: Francisco Enriquez
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Grafico N° 45

Compras
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Requisicion
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4
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A
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Fin

Realizado por: Francisco Enriquez
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Tabla N° 32

Matriz Subproceso Recepcion y Almacenamiento de Materia Prima

Proceso: Abastecimiento

Subproceso: Recepcion de Materia prima.

Simbologia

Actividad / Tarea <> @ @ Q
Operacion Decision Documento Control Almacenamiento Entrada
manual Manual

Proveedor entrega el X

producto

Recepcion del

Pedido X X

Ver|f|ca0|on del X X x

pedido

Realizar registro de

ingreso de pedido a X X

bodega

Almacenamiento X X

Realizado por: Francisco Enriquez
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Grafico N° 46

Recepcion y Almacenamiento de Materia Prima
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Entrega Proveedor N
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A
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Y
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—

A

Realizar
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A
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Enfriami
nfriamiento o Control
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A

Clasificacion de Z
los Productos

Fin

Realizado por: Francisco Enriquez
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Tabla N° 33

Matriz Subproceso Distribucion de la Materia Prima e Insumos

Proceso: Abastecimiento

Subproceso: Distribucion de la Materia Prima e Insumos

Actividad / Tarea

Simbologia

<>

P

|

|

Operacion Decision Documento Datos Proceso Entrada
Almacenados | Predefinido Manual

Solicitud de Requisicion X

Revision, verificacion. X

Aprot?a.c[qn dela X X

Requisicion.

Despacho y entrega de X

Pedido

Verificacién y Recibo. X

Registrar el egreso E X

Ingreso del Producto

Notifica al jefe de

compras la actualizacion X X

del saldo en la bodega

Realizado por: Francisco Enriquez
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Grafico N° 47

Distribucion de Materia Prima e Insumos
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Realizado por: Francisco Enriquez
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Tabla N° 34

Matriz Subproceso Control de Inventarios

Proceso: Abastecimiento

Subproceso: Control de Inventarios

Actividad / Tarea

Simbologia

<>

P

|

J/

—

Operacion Decision Documento Datos Control Entrada
Almacenados Manual Manual
Establecer Stock de
X X
Productos
Revisar Stock actuales X X
de Bodega
Solicitud de ) X X
Inventarios de Areas
Contar los insumos
. , X X
existentes de areas.
Informe de Sobrantes X X
o Faltante
Solicitud de Compra X X

para reposicion.

Realizado por: Francisco Enriquez
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Grafico N° 48

Control de Inventarios
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Realizado por: Francisco Enriquez
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4.7 Operacion y Produccion:
Objetivo: Trasformar la materia prima en Producto bien elaborado, cumpliendo con las técnicas y procedimientos establecidos para garantizar la

calidad del producto ofrecido.

Tabla N° 35
Matriz Subproceso Preparacion y Coccién de los Alimentos
Proceso: Produccién y Operacion Subproceso: Preparacion y Coccion de los Alimentos
Simbologia
<> T |
Operacion Decision Documento Datos Control Entrada
Almacenados Manual Manual
Inspeccioén de X
existencias.
Solicitud de Productos
- L X X
organicos y Carnicos
Verificar Receta
estandar.
Realizar Mise en Place X
Cocciodn de Alimentos. X

Realizado por: Francisco Enriquez
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Grafico N° 49
Preparacién y Coccién de Alimentos
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Fin

Realizado por: Francisco Enriquez
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Tabla N° 36

Matriz Subproceso Control de Calidad

Proceso: Produccién y Operacion

Subproceso: Control de Calidad

Actividad / Tarea

Simbologia

<>

P

|

Operacion Decision Documento Datos Control Proceso
Almacenados Manual Predefinido

Preparacion del X
Producto
Tomar Muestras del

X
producto preparado
Verificar la contextura, X

color, sabor y olor.

Tomar de Decision de
la condicién de
Producto

Aprobacién del
producto pre-
elaborado.

Realizado por: Francisco Enriquez
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Grafico N° 50
Control de Calidad

Chef
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del Producto
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4
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¢Acepta el
Producto?

Realizado por: Francisco Enriquez
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Matriz Subproceso Empaque y Congelamiento del Producto

Tabla N° 37

Proceso: Produccién y Operacion

Subproceso: Empaque y Congelamiento del Producto

Actividad / Tarea

Simbologia

<>

P

|

J/

producto.

Operacion Decision Documento Datos Control Proceso
Almacenados Manual Predefinido

Producto Aceptado X
Empacar el producto X
Etiquetar con fecha de

. X X
entrada y salida.
Congelamiento del X

Realizado por: Francisco Enriquez
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Grafico N° 51

Empaque y Congelamiento del Producto
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Realizado por: Francisco Enriquez
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Tabla N° 38

Matriz Subproceso Preparacion de los Platos en productos terminados

Proceso: Produccién y Operacion

Subproceso: Preparacién de los Platos en productos terminados.

Actividad / Tarea

Simbologia

<>

P

|

J/

acorde al tiempo.

Operacion Decision Documento Datos Control Proceso
Almacenados Manual Predefinido

Mise en Place X

Ingreso de Comanda X X

Verificacidn del pedido X

Procesar el alimento X

Despachar el plato X

Realizado por: Francisco Enriquez
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Grafico N° 52

Preparacion de los Platos en Productos Terminados
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Realizado por: Francisco Enriquez
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4.8 Servicio:

Objetivo: Anticiparse a las necesidades del cliente y satisfacerlas en el menor tiempo posible para asegurar la conformidad del cliente del servicio

recibido.

Tabla N° 39

Matriz Subproceso Organizar el Servicio

Proceso: Servicio

Subproceso: Organizar el Servicio.

Actividad / Tarea

Simbologia

<=

[~

|

Operacion Decision Documento Datos Control Proceso
Almacenados Manual Predefinido

Realizar asignacion de X
tareas
Mise en Place X
Inspeccionar la
limpieza del area de X X
Servicio
Inspeccionar la
iluminacion y

. . i X X
ambientacion del area
de servicio.

Realizado por: Francisco Enriquez
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Grafico N° 53

Organizar el Servicio
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Realizado por: Francisco Enriquez
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Tabla N° 40

Matriz Subproceso Solicitar Servicio

Proceso: Servicio

Subproceso: Solicitar Servicio

Actividad / Tarea

Simbologia

<>

P

|

Cocina.

Operacion Decision Documento Datos Control Proceso
Almacenados Manual Predefinido

Recibir al Cliente X

Ofrecer el Menu o

Servicio de Self

Service al cliente

Tqmar el Pedido del X X

Cliente.

Ingresar la Comanda a X X

Realizado por: Francisco Enriquez
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Grafico N° 54

Solicitar Servicio
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Realizado por: Francisco Enriquez
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Tabla N° 41

Matriz Subproceso Desarrollo del Servicio

Proceso: Servicio Subproceso: Desarrollo del Servicio
Simbologia
Actividad / Tarea < > @ E U
Operacion Decision Documento Datos Control Proceso
Almacenados Manual Predefinido

Colocar Menaje
necesario de acuerdo X
al pedido
Servir los Alimentos y X
Bebidas Solicitados
Retirar el Servicio de X
Alimentos y Bebidas
Ofrecer Postres o

o X
Bajativos
Sgrvir la Orden del X X
Cliente
Retirar el servicio de

o X
Bajativos

Realizado por: Francisco Enriquez
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Grafico N° 55

Desarrollo del Servicio
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Fin

Realizado por: Francisco Enriquez
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Tabla N° 42

Matriz Subproceso Facturacién y Finalizacién del Servicio

Proceso: Servicio

Subproceso: Facturacion y Finalizacion del Servicio

Simbologia
Actividad / Tarea <> @ E U <:>
Operacion Decision Documento Datos Control Preparacion
Almacenados Manual Automatizada
Preparar la Cuenta X X
Solicitar la cuenta X
Realizar el Cobro X
Emitir Factura X X
Despedir al Cliente X

Realizado por: Francisco Enriquez
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Grafico N° 56

Facturacién y Finalizacion del Servicio
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Realizado por: Francisco Enriquez
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4.9 Marketing y Ventas:

Objetivo: Comercializar los productos y servicios ofrecidos del restaurante, asegurando los beneficios del segmento de mercado para generar
fidelidad en los mismos y volumenes de ventas para la organizacion.

Tabla N° 43
Matriz Subproceso Investigacién y desarrollo.
Proceso: Marketing y Ventas Subproceso: Investigacién y desarrollo.
Simbologia
Actividad / Tarea <> @ E U <:>
Operacion Decision Documento Datos Control Preparacion
Almacenados Manual Automatizada

Analizar el
Macroentorno de X
Restaurante
Realizar un Estudio X
de Mercado.
Detectar de
Necesidades X X
Disefio de Nuevos X
Productos.

Realizado por: Francisco Enriquez
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Grafico N° 57

Investigacion y Desarrollo
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Realizado por: Francisco Enriquez
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Matriz Subproceso Lanzamiento de Nuevos Productos

Tabla N° 44

Proceso: Marketing y Ventas

Subproceso: Lanzamiento de Nuevos Productos

Actividad / Tarea

Simbologia

<=

P

|

_/

(D

Operacion Decision Documento Datos Control Preparacion
P Almacenados Manual Automatizada
Determinacion de
X
Costo
Determinacion del
. X X

precio de venta.
Elaboracion del X
Producto
Ofertar el Producto X

Realizado por: Francisco Enriquez
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Grafico N° 58

Lanzamiento de Nuevos Productos
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Realizado por: Francisco Enriquez
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Tabla N° 45

Matriz Subproceso Elaborar Estrategias de Fidelizacion de Clientes

Proceso: Marketing y Ventas

Subproceso: Elaborar Estrategias de Fidelizacién de Clientes

Actividad / Tarea

Simbologia

<=

P

|

_/

(D

Publicitario

Operacion Decision Documento Datos Control Preparacion
Almacenados Manual Automatizada
Elaborar Estrategias
de Fidelizacion de X
Clientes
Establecer Ofertas y X
Promociones
Establecer Tipos de X
Publicidad a Utilizarse
Elaborar Disefo X X

Realizado por: Francisco Enriquez
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Grafico N° 59

Elaborar Estrategias de Fidelizaciéon de Clientes
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Realizado por: Francisco Enriquez
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Matriz Subproceso Negociaciéon con canales de Distribucion

Tabla N° 46

Proceso: Marketing y Ventas

Subproceso: Negociacion con canales de Distribucion.

Actividad / Tarea

Simbologia

<=

P

|

_/

(D

Operacion Decision Documento Datos Control Preparacion
P Almacenados Manual Automatizada
Busqueda de Canales X
de Distribucion.
Cumplen las
- X

condiciones.
Generar programa de

R X X
distribucion.
Establecer
negociaciones con los X
canales.
Emitir informe de

X

Entrega.
Generar planilla de X X
producto.
Pago al canal de X

distribucion.

Realizado por: Francisco Enriquez
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Grafico N° 60

Negociacién con canales de Distribucién
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Realizado por: Francisco Enriquez
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4.10 Servicio de Post Venta
Objetivo: Generar un valor agregado al cliente por medio de una evaluacién de satisfaccion del producto o servicio recibido, para mantener una

mejora continua en la calidad de los procesos que se manejen.

Tabla N° 47
Matriz Subproceso Grado de Satisfaccion del cliente
Proceso: Servicio de Post Venta Subproceso: Grado de Satisfaccion del cliente.
Simbologia
Actividad / Tarea <> @ E U <:>
Operacion Decision Documento Datos Control Preparacion
Almacenados Manual Automatizada
Realizar Encuesta, X
para cliente
Encuestar al cliente X X
Tabular los
Resultados. X X
Analizar y medir el
grado de X X
satisfaccion cliente
Establecer Medidas X
Correctivas

Realizado por: Francisco Enriquez
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Grafico N° 61
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Realizado por: Francisco Enriquez
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Tabla N° 48

Matriz Subproceso Seguimiento de los clientes

Proceso: Servicio de Post Venta

Subproceso: Seguimiento de los clientes.

Actividad / Tarea

Simbologia

<>

P

|

/

(D

Operacion

Decision

Documento

Datos
Almacenados

Control
Manual

Preparacion
Automatizada

Realizar una base
de Datos.

X

X

Busqueda de
clientes frecuentes

X

Emitir publicidad de
nuevas ofertas y
promociones.

Evaluar los
resultados de
Asistencia del clit.

X

Realizado por: Francisco Enriquez
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Grafico N° 62
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Realizado por: Francisco Enriquez
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Tabla N° 49

Matriz Subproceso Resolucién de Quejas

Proceso: Servicio de Post Venta

Subproceso: Resolucion de Quejas

Actividad / Tarea

Simbologia

<>

P

|

/

(D

causado.

Operacion Decision Documento Datos Control Preparacion
P Almacenados Manual Automatizada
Escuchar y analizar
el reclamo del X
Cliente.
Dar solucién al
) X X
cliente
Toma de Decision
Corregir el problema X

Realizado por: Francisco Enriquez
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Grafico N° 63

Resoluciéon de Quejas
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Fin
Realizado por: Francisco Enriquez
CAPITULO V

5. Estudio de Impacto Ambiental

El objetivo del presente estudio es determinar los posibles impactos ambientales que generara

la creacion del restaurante “La Olla Ecuatoriana”, en la Parroquia de Guayllabamba y su grado
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de importancia, lo cual permitira proponer un Plan de Manejo Ambiental que permita minimizar

efectos negativos y asegurar el desarrollo sustentable de las actividades del proyecto.
5.1 Evaluacion y Estudio de Impacto Ambiental.’

Un Impacto Ambiental es cualquier cambio fisico-quimico, biolégico, cultural y/o
socioeconomico en el sistema ambiental que se produce como, consecuencia de la
implementacidon que va a ser desarrollada por el hombre (proyecto). Por tal motivo es
indispensable el estudio de Impacto ambiental para todos los proyectos productivos, debido a
que constituye un procedimiento Juridico- Técnico- Administrativo, el cual conlleva a identificar,
predecir e interpretar los diferentes impactos ambientales que causarian dichos proyectos, para

asi crear medidas correctivas en el momento de ser ejecutados.

El estudio de impacto ambiental de la construcciéon del Restaurante “La Olla Ecuatoriana”, se lo
realizé por medio de la Metodologia SUMA (Sistema Unico de Manejo Ambiental”, ya que es

considerada la mas apropiada para el desarrollo del presente proyecto.
5.2 Metodologia SUMA?

e Modelo de Ficha ambiental: Por medio de este modelo de ficha ambiental se lograra
detallar las caracteristicas del proyecto, las condiciones fisicas, bioloégicas y culturales que

presentan el area donde se realizara la construccion.

e Matriz de Identificacion de Impactos Ambientales: Esta matriz identificara la afectacion
que causara las actividades del proyecto con los componentes ambientales, para obtener

luego una equivalencia exacta en las relaciones que se de estos dos aspectos mencionados.

e Matriz para la evaluacion de Impactos Ambientales del proyecto: Esta matriz permitira
evaluar las afectaciones o impactos ambientales causados por las actividades del proyecto
relacionado a cada componente ambiental, cuenta a la vez con rangos establecidos de

acuerdo al grado de impacto que ocasione.

e Plan de Manejo Ambiental: El plan de manejo ambiental propuesto, estara constituido de
dos partes, la primera que representan un programa de mitigacion para prevenir los posibles
impactos negativos que ocasionara el proyecto al ambiente, y la segunda parte consistira de
un programa de seguimiento, para controlar y constatar que las medidas preventivas se

cumplan exitosamente segun lo planteado.
5.2.1 Ficha Ambiental

Tabla N° 50
Modelo de Ficha Ambiental

! Patricio Romero, “Estudio de Impacto Ambiental”, Edicién 2002, Cfr.
2 Ing. Albuja Patricia, Docente de la Universidad Israel, Catedra, Impacto Ambiental de Proyectos, 2009.
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Nombre del Proyecto: Cédigo:
FEO1

Creacion de Un Restaurante de Comida Tradicional en La Fecha:
Parroquia de Guayllabamba. 04 de julio de 2010

Localizacion del Proyecto:
Provincia: Pichincha
Canton: Quito

Parroquia: Guayllabamba

Comunidad:

Auspiciado por:
Ministerio de:

Gobierno Provincial
Gobierno Municipal

Organizacion de Inversion / Desarrollo

®¢ O O

Otro: Financiamiento Propio

Tipo de Proyecto:

Abastecimiento de Agua
Agricultura y Ganaderia
Amparo y Bienestar Social
Proteccion Areas Naturales
Educacion

Electrificacion
Hidrocarburos

Industrias y Comercio

Mineria

O OO OO O O OO0

O Saneamiento Ambiental

O Turismo
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O Viabilidad y Transporte

(O Hoteleria

@ Otros: Restauracion

Descripcion Resumida del
Proyecto:

El proyecto constituye la creacién de un restaurante de
primera categoria en la parroquia de Guayllabamba, el cual
ofrezca variedad de comida tipica del Ecuador.

Nivel de los Estudios Técnicos del Proyecto:
P Idea o prefactibilidad
O Factibilidad

O Definitivo

Categoria del Proyecto:

o Construccion
Apoyo
Ampliacién o Mejoramiento
Mantenimiento
Equipamiento

Capacitacion

OO0 O O 0O

Otro

Datos del promotor / auspiciante: Francisco Enriquez

Nombre o razon social: AFFOOD.S.A

Representante legal: Francisco Enriquez

Direccién: Av. Panamericana Norte N4-73 y Simén Rodriguez

Barrio / sector: Ciudad: Provincia:
Parroquia de Guayllabamba Quito Pichincha
Teléfono: Fax: e-mail:
2249008 593-2-248008-103 fenriquez@laollaecuatoriana.com

Caracteristicas del Area de Influencia

Caracterizacion del Medio Fisico

Localizacion

Regién Geografica:
(O Costa
@ Sierra

QO Oriente
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QO Insular

Coordenadas:
@ Geograficas
O Uutm
Altitud:
O Anivel del mar
O Entre 0 y 500 msnm
o
O Entre 501 y 2.300 msnm
Entre 2.301 y 3.000 msnm
O Entre 3.001 y 4.000 msnm
o .
Mas de 4.001 msnm
Clima
Temperatura:
O Calido — Seco Calido — Seco (0 - 500 msnm)
O Célido — Himedo  Célido — Humedo (0 - 500 msnm)
® Subtropical Subtropical (500 - 2.300 msnm)
O
Templado Templado (2.300 - 3.000 msnm)
O Frio Frio (3.000 - 4.500 msnm)
O Glacial Menor a 0°C en Altitud (+4.500 msnm)

Geologia, Geomorfologia y Suelos

Ocupacion Actual del Area de Influencia:
@ Asentamientos Humanos
O Areas Agricolas o Ganaderas
O Bosques Naturales o Atrtificiales
O Fuentes Hidrolégicas y Causes Naturales
O Manglares
O Zonas Arqueoldgicas

O Zonas con Riqueza Hidrocarburiferas

Q
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Zonas con Riquezas Minerales

@ Zona de Potencial Turistico

O Zona de Valor Histérico, Cultural o Religioso

O Otfra:

Pendiente Del Suelo:

O Llano Terreno plano con pendientes menores que 30%.
Terreno ondulado con pendientes suaves (entre 30
@ Ondulado y 100%).
Terreno es quebrado con pendientes mayores al
O Inclinado 100%.
Tipo de Suelo:
O Arcilloso
O Arenoso
o _
Semi - duro
O Rocoso
® Saturado
Calidad del Suelo:
O
Fértil
O Semi - Fertil

@® Erosionado
O saturado

O otro:

Permeabilidad del Suelo:

® Alas
O Medias
O Bajas

El agua se infiltra facilmente.
El agua tiene ciertos problemas para infiltrarse en

el suelo.

El agua queda detenida en charcos por espacio de
dias.

Condiciones de Drenaje:

(O Muy Buenas

No existe estancamiento de agua, aun en épocas
de lluvia.
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Existen estancamientos de agua que se forman

@® Buenas durante las lluvias y desaparecen al poco tiempo
de cesar las mismas.
Existen estancamientos de agua de manera
O Malas permanente aun en épocas cuando no llueve.
Hidrologia
Fuentes:
o Agua Superficial
o Agua Subterranea
O Agua de Mar
O Ninguno
Nivel Freatico:
O Alto
@ Profundo
Precipitaciones:
O Altas Lluvias fuertes y constantes.
O Medias Lluvias en épocas invernales o esporadicas.
Practicamente no llueve en la zona.
o Bajas
Aire
Calidad del O Aire:
Alta No hay presencia de fuentes de contaminacion.
Existen fuentes de contaminacién menores vy
puede provocar leves afecciones respiratorias, sin
@ Buena embargo el aire es respirable.
Existen grandes fuentes de contaminacion y son
graves e inminentes las afecciones respiratorias.
O Mala

Recirculacion del Aire:

(O Muy Buena Brisas ligeras y constantes. Existen frecuentes
vientos que renuevan la capa aire.
Los vientos se presentan sélo en ciertas épocas y
o Buena por lo general son escasos.
O Mala
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Ruido:

O Bajo

o Tolerable

O Ruidoso

No se presentan molestias

Existen ruidos tolerables y esporadicos.

Ruido frecuente y con alta intensidad. Se
presentan sintomas de sordera leve.

Caracterizacion del Medio Biético

Ecosistema

O O @ O OO

Paramo

Bosque Pluvial
Bosque Nublado
Bosque Seco Tropical
Ecosistemas Marinos

Ninguno

Flora

Tipo de

O @ OO

Cobertura:

Bosques
Arbustos
Pastos
Cultivos
Matorrales

Sin Vegetacion

Fauna Silvestre

Tipologia:

O O O e e

Microfauna
Insectos
Anfibios
Peces

Reptiles
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@® Aves

@® Mamiferos

Caracterizacion del Medio Socio — Cultural

Demografia

Nivel de Consolidacion del Area de Influencia:
QO Urbana
(O Periférica

@ Rural

Tamario de la Poblacion:
O Entre 0y 1.000 habitantes
O Entre 1.001 y 10.000 habitantes
@® Entre 10.001 y 100.000 habitantes

O Mas de 100.000 habitantes

Caracteristicas Etnicas de la Poblacion:
@ Mestizos

QO Indigenas

O Negros

O

Otro:

Infraestructura Social

Abastecimiento de Agua:
o Agua Potable
O Conexién Domiciliaria
O Agua de Lluvia
O Tanquero
(O Abastecimiento Manual
O

Ninguno

Evacuacion de Aguas Servidas:

@® Alcantarillado
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O Fosas Sépticas
O Letrinas

O Ninguno

Evacuacion de Aguas Lluvias:
@ Alcantarillado Pluvial
O Drenaje Superficial

O Ninguno

Desechos Sélidos:
@® Barrido y Recoleccion
O

Relleno Sanitario

O otro:

Electrificacion:

Red de Energia Eléctrica

Plantas Eléctricas

O

Ninguno

O

Transporte Publico:
Servicio Urbano
Cooperativas de Taxis

Rancheras

©C @ O ©

Otro:

Vialidad y Accesos:
O Vias Principales
(O Vias Secundarias
@ Vias Urbanas
O Caminos Vecinales

O Ofro:

Telefonia:
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@® Red Domiciliaria
(O Cabina Publica

O Ninguno

Actividades Socio — Econémicas

Aprovechamiento y Uso de la Tierra:
o Residencial
Comercial
O Recreacional
(O Productivo
(O Baldio
QO Otro

Tenencia de la Tierra:
@ Terrenos Privados
O Terrenos Municipales
O Terrenos Estatales

O Terrenos Comunales

Organizacién Social

@ Primer Grado Comunal, Barrial

(O Segundo Grado Cooperativas

O Tercer Grado Asociaciones, Federaciones
O Ofra:

Aspectos Culturales
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Lengua:

Castellano

Nativa

O

Otro:

O

Religién:

Catodlicos

O @

Evangélicos

O

Otra:

Tradiciones:
O Ancestrales
@ Religiosas

@ Populares:

Medio Perceptual

Paisaje y Turismo:
@® Zonas con Valor Paisajistico
@ Atractivo Turistico Cultural, Historico
@ Recreacional

O Otro:

Riesgos Naturales e Inducidos

Peligro de Deslizamientos:

O Inminente La zona es inestable y se desliza frecuentemente.

La zona podria deslizarse ante la presencia de

precipitaciones extraordinarias.

O Latente
La zona es estable y no tiene peligro de

deslizamientos.

® Nulo

Peligro de Inundaciones:
O Inminente La zona se inunda frecuentemente.

Latente La zona podria inundarse en caso de ocurrir
precipitaciones extraordinarias.
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O

@® Nubo La zona no tiene peligro de inundaciones.

Peligro de Terremotos:

O Inminente La tierra tiembla con frecuencia.
O Latente La tierra tiembla esporadicamente.
® Nulo La tierra por lo regular no tiembla.

Realizado por: Francisco Enriquez
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Tabla N° 51
5.2.2 MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS AMBIENTALES

Actividades del proyecto

Planificacion

Construccion

Operacion

Componentes ambientales

Rec.
Sitio

Disefio
Arq.

Presupuesto

Aprobacién

Transporte | Desbroce

Ejec.
Obra

Ingreso
Visitantes

Instalacion

Uso Mantenimiento

Tot

Fisico

Suelo

Compactacion

0

0

0

0

0 0

0

X

0 0

Desechos sdlidos y
liquidos

Erosion

Agua

Desechos sélidos y
liquidos

Sedimentacion y turbidez

Eutroficacion

Aire

Ruido

Bidtico

Flora

Pérdida de la
biodiversidad

O |o|lo|lo| o |o| X

O |OoO|lojlo] ©O |O| ©

O |o|jo|jo| ©o |[O| ©

O |O|lojlo|] ©O |O| ©

O |o|lo|lo| o |o| X

o | X|o|lo| X |o| X

o |X|o|lo| X |o| X

o |X|o|lo| X |o| X
o | X|o|lo| o |[o] X

O ||| W O] N

Perdida cobertura
vegetal

o
X

x

o

o
o

Introduccion especies
exéticas

Interrupcion procesos
reproductivos

Fauna

Introduccion de especies
éxoticas

Interrupcion procesos
reproductivos

Cambio de patrones de
conducta

Disminucion tamafio de
la poblacion

Migracion de especies

Ecosistemas

Alteracion de habitats

Alteracion de paisajes

Socio
Econdémico
Cultural

Poblacién
Local

Degradacion Social

Impactos en los valores
culturales y comunitarios

Pérdida de practicas
tradicionales y estilos de
vidas

Generacion de nuevos
ingresos alternativos
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Provision de fuentes de

‘ 0 0 X X 6
empleo
Total 0 0 4 5 33
Total Posibles Interacciones: 230 Total Interacciones: 33

Realizado por: Francisco Enriquez
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Tabla N° 52
5.2.3 MATRIZ PARA EVALUACION DE IMPACTOS AMBIENTALES PROYECTO DE CREACION DE UN RESTAURANTE DE COMIDA TRADICIONAL EN LA
PARROQUIA DE GUAYLLABAMBA

ke T
c S ) S S S
0 S e = = o 2
2 3 o g ) = = ©
& ] E o I = 5 s
Q = = 44 n = (<
- - = Qo ) (/2] (T -
m n o £ Q s
o o o ) £
Actividad Subactividad Impacto = = x -g
T ® o | %) = [B o ®
|2 & -g o |& ‘% S o 0|2 |2 S 0| 8| | &
0|10 8| 2 T |5 c8|lw|l|2cyw|E|TIT| =] =
SI28 5|5 |28 E|2|E(Sz3 12 8|a|2(<| S
g/ 2|8 |2 |e|2|3|F T|8E 2|
1] 3| 5|05 1 1] 2|05 1] 2] 1] 2| 1] 1] 1] 3| 5
11 Contaminacion Desechos sélidos
1. Planificacion | Reconocimiento del | suelo liqui 1 0.5 1 0.5 1 -1 1 -2
Sitio y liquidos
Subtotal -2
Suelo antgmlnamon Desechos solidos y 05 1 0.5 1 A 1 2
y liquidos
Aire Ruido 1 0.5 1 0.5 1 -1 1 -2
2.1 Transporte Generacion de nuevos ingresos
po%ggon alternativos 1 0.5 1 1 1 1 1 2.5
Provision de fuentes de empleo 1 0.5 1 1 1 1 1 2.5
N anta}mlnamon Desechos sélidos y 05 1 05 y 1 y 2
2. Construccion Suelo |y liquidos
Pérdida de cobertura vegetal 1 0.5 1 0.5 1 -1 1 -2
2,2 Desbroce Flora | \nterrupcion de procesos 1 05 1 05 1 -1 1 -2
reproductivos
., | Generacion de nuevos ingresos
poltzjlgg:on alternativos 1 0.5 1 0.5 1 1 1 2
Provisién de fuentes de empleo 1 0.5 1 0.5 1 1 1 2
2.3 Ejecucion de la Suelo | Contaminacion Desechos solidos 1 0.5 1 0.5 1 -1 1 -2
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obra y liquidos
agua antgmmamon Desechos solidos 1 05 y 1 y 25
y liquidos
Aire Ruido 0.5 0.5 2 -1 1 -4
Flora | Pérdida de cobertura vegetal 0.5 0.5 2 -1 1 -4
Fauna Interrupc!on de procesos 05 1 2 1 y 5
reproductivos
.. | Generacion de nuevos ingresos
Polf)(ljigllon alternativos 0.5 0.5 1 1 3 4
Provisién de fuentes de empleo 0.5 0.5 1 1 3 3
Subtotal -9.63
Compactacion 0.5 1 1 -1 1 -2.5
Suelos ante}mlnamon desechos solidos 05 05 > 1 y 4
y liquidos
3.1 Ingreso de V Agua | Desechos sélidos y liquidos 0.5 0.5 2 -1 1 -4
sitantes Aire Ruido 0.5 0.5 1 -1 1 -2
.. | Generacion de nuevos ingresos
Polf)cl)a(\:glon alternativos 0.5 1 1 1 3 55
Provision de fuentes de empleo 0.5 1 1 1 3 4.5
Suelos antgmlnamon desechos sdlidos 05 05 ° 1 y 2
y liquidos
3. Operacion agua antgmlnamon desechos sodlidos 05 05 ° 1 y 2
3.2 Uso de y liquidos
Instalaciones Aire Ruido 0.5 0.5 1 -1 1 -2
.. | Generacion de nuevos ingresos
Polf)cl)iglon alternativos 0.5 1 1 1 3 55
Provision de fuentes de empleo 0.5 1 1 1 3 4.5
Suelos antgmlnamon desechos sdlidos 05 05 ° 1 y 2
y liquidos
3.3 Mantenimiento Are gilr(\jgracién de nuevos ingresos o2 > 2 . : =
Polf)cl)acgllon alternativos 0.5 0.5 2 1 3 8
Provisién de fuentes de empleo 0.5 0.5 1 1 3 3
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Subtotal

-2.3

TOTAL

13,93 MODERADO

Realizado por: Francisco Enriquez

-231 -




5.3 Plan de Manejo Ambiental *

La creaciéon del restaurante de Comida tradicional ecuatoriana ocasionara varios impactos
ambientales negativos, de consideracion moderada en la zona de Guayllabamba, pese a esto
es necesario desarrollar medidas preventivas para corregir las causas que los producirian,
tomando en cuenta que la matriz suma dio un resultado de 13.93 puntos, determinando los
factores que se ven mas afectados. Para dar solucién a esto se ha puesto en marcha un plan
de manejo ambiental que establecera de manera detallada, las acciones que se requieren para
prevenir, mitigar, controlar y corregir los posibles efectos negativos causados dentro del
desarrollo del presente proyecto, por ende el plan de manejo estara establecido de dos
programas los cuales son: Programa de mitigacién y el programa de seguimiento ya que
aportaran a al mantenimiento de un correcto cuidado del ambiente dentro de la realizacion del

proyecto.

5.3.1 Programa de Mitigaciéon y Seguimiento

Tabla N° 53
Programa de Mitigacion y Seguimiento del Proyecto
ACTIVIDADES
DEL IMPACTO | PROGRAMA DE MITIGACION ISl
PROYECTO
Planificacién Suelo 1. Concienciacion 1. Observacion
1. Reciclaje del material de 1. Enl!star todos los
Suelo : materiales que ya hayan
residuo. . "
sido utilizado.
1. Senalizacion preventiva de 1. Elaboracion de letreros.
Agua consumo adecuado de agua. 2. Comprobacién de pago
2. Reutilizacién del agua. de planilla de agua.
Construcciéon Aire 1. CQnC|enC|aC|on para reducir 1 Observacion
el ruido causado
1. Planificacién del desbroce . . .
. -, 1. Realizar un inventario
apropiado para la construccion. ara determinar especies
Flora 2. Control de Acceso de todos P P
los materiales y herramientas .
o : 2. Hoja de control de
para evitar invadir el terreno
. accesos.
con especies de flora.

? Fuente: Ing. Albuja Patricia, Docente de la Universidad Israel, Catedra, Impacto Ambiental de Proyectos, 2009.
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1. Contratar suficiente personal

1. Numero de Contratos

Fauna para la construccion rapida de )
firmados
la obra.
1. Senalizacion preventiva de
educacién ambiental el de .
1. Adquirir los letreros
colocar los desechos en los
Suelo respectivos depdsitos. ., .
P posi 2. Colocacion de depositos
2. Establecer medidas de .
o . de colores establecidos
reciclaje de residuos de
material organico e inorganico.
1. Capacitacion al personal del
restaurante sobre medidas de 1. Evaluar los resultados de
cuidado del agua. la capacitacion.
2. Sistema de tratamiento del
Operacién Agua agua servida por atrapa grasas | 2. Pago por el

para evitar contaminar el agua mantenimiento del sistema
con desechos de aceites. de atrapa grasas.
3. Senalizacién preventiva,
sobre el uso y cuidado del 3. Adquirir los letreros
agua.
1. Campanias de concienciacion
sobre minimizacién de ruido
dentro de las instalaciones del 1. Verificacién por medio de
restaurante. la hoja de control.

Aire 2. Realizar un mantenimiento

continuo a las maquinarias, con
el fin de evitar la proliferaciéon
del ruido por el mal estado de
estas herramientas.

2. Realizar un monitoreo de
control de maquinas para
evitar el ruido

Realizado por: Francisco Enriquez

CAPITULO VI

6. Estudio Financiero del Restaurante “La Olla Ecuatoriana”.

Con la realizacién del estudio financiero del proyecto se podra determinar la factibilidad que

tendra el restaurante. Por ende los valores obtenidos en la elaboracion del presente estudio,

seran analizados para dar una clara compresion.

6.1 Inversion

Tabla N° 54
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Iversion

Activos Fijos Valores

Terrenos 24,300.00
Edificios 113,380.00
Maquinaria y Equipo 19,279 .52
Muebles v Enseres 27,845 38
Vehiculos 29,990.00
Menaje 10,186.66
Total Activos Fijos 224,981.56

Activos Diferidos Valores

Gastos de Constitucidn 1,400.00

Estudios Técnicos 1,300.00

Total Activos Diferidos 2,700.00

Gastos Preoperativos Valores
Gastos Publicitarios 15,913.00
Total Gastos Preoperativos 15,919.00

Capital de Trabajo Valores

Pago de Servicios Basicos 490312
Pago de Sueldos Personal 33,555 84
Costo de la Materia Prima 7577470
Programa de Mitigacidn e Imprevistos 10,000.00
Total Capital de Trabajo 124,233.66
Total Inversion 367.,834.22

Financiamiento Valores

Crédito 30% 110,350.27
Capital social 70% 257,483.95
Total Financiamiento 367.834.22

Realizado por: Francisco Enriquez

Como se puede observar en el grafico el total de la inversidn del restaurante es de $367.834.22
cuyo financiamiento sera del 70% como capital propio y el 30% como endeudamiento a través
de la CFN.

El capital de trabajo anual que el restaurante debera disponer sera de $60.000.00 anual para

poder cubrir sus costos y gastos operacionales.
6.2 Depreciaciones y Amortizaciones

Tabla N° 55
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TABLA DE DEPRECIACIONES

- %
Valor 3:1;:“15 Depreciacion 1 2 3 4 5 R:;::Ioural
Anual
Activos Fijos
Edificos 113380,00 20 5% 5669,00 5669,00 5669,00 5669,00 5669,00 §5035,00
Maquinaria y equipo 1435452 10 10% 143545 143545 143545 143545 1435.45 177,26
Equipos de Computacion 492500 3 33% 1640,03 1640,03 1640,03 0,00 0,00 492
lMuebles y Enseres 2784538 10 10% 2784 54 278454 278454 278454 2784.54 13922 69
Menaje 1018666 5 20% 203733 203733 203733 0,00 0,00 0,00
Vehiculos 29990,00 5 20% 5998.00 5998,00 5998 5998 5998 0,00
Activos Diferidos
Gastos de Constitucion 1400.,00 5 20% 280,00 280,00 280,00 280,00 280,00 0,00
Estudios Técnicos 1300,00 5 20% 260,00 260,00 260,00 260,00 260,00 0,00
Total Depreciaciones 20104,35 | 20104,35 | 20104,35 | 16426.99 | 16426,99 | 106139,88

Realizado por: Francisco Enriquez

La depreciacién del los activos fijos y diferidos del restaurante estaran valorados durante un
periodo de tiempo estimado de acuerdo a su duracion de vida util, en el grafico la depreciacion
esta considerada a un periodo de tiempo de 5 afios, ya que toda la proyeccién del restaurante

se la realizara dentro de este tiempo.

Tabla N° 56
TABLA DE AMORTIZACION DELCREDITO
Monto Usd. 110350 Plazo b .

Tasa Fﬂe 11% Pagos 2 Selj::fm 14 587

Interés Anuales

Periodo Desembolso Interés Principal Servicio Saldo
0 110.350 110.350
1 5987 8.601 14 587 101749
2 5.520 9.067 14.587 92.682
3 5028 9.559 14587 53123
4 4.509 10078 14.587 73.045
5 3.963 10625 14.587 62420
6 3.386 11201 14.587 51.219
7 2779 11309 14587 3941
g 2138 12 449 14587 26.961
9 1.463 13125 14587 13.837
10 751 13837 14587 0

Realizado por: Francisco Enriquez

Para amortizar la deuda que tendra el restaurante con la Cfn, se ha tomado en cuenta 5 afos,
cuya tasa de interés del 10.85% anual y los pagos se los realizaran cada 6 meses para de esta

manera, mantener una buena liquidez en el pago de las obligaciones bancarias.
6.3 Pago del personal Administrativo y Operativo del Restaurante “La Olla Ecuatoriana”
Tabla N° 57

Roles de Pagos Anual
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Proyeccion Gasto por Pago del Personal
Adinis trativo Anual
Administra| Ndmero de

cion Empleados Pago Anual Total
Gerente 1 8535.04 8535.04
Contador 1 7408.00 7408.00
Bodeguero 1 3824.00 3824.00
Guardia 2 3630 .64 7361.28
Limpieza 1 3680.64 3680.64

Total Anual 30808.96
Proyeccion Gasto por Pago al Vendedor Anual

Namero de
Ventas Empleados Pago Anual Total
Vendedor 1 4540.80 4540.80

Total Anual 4540.80
Proyeccion Gasto por Pago del Personal Operativo

Anual
.- Ndamero de

Servicio Empleados Pago Anual Total
Meseros g 3680 .64 1840320
Capitan 1 3824 .00 3824 .00
Cocineros 2 382400 7648 .00
Steward 1 3680 .64 3680 64

Total Anual 3355584

Realizado por: Francisco Enriquez

Considerablemente es importante determinar las sumas anuales que el restaurante debera

tener para poder cubrir los pagos a su personal con el que contara.

6.4 Gastos Publicitarios
Tabla N° 58
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Anual Afio Anual Afio 3 Anual Afio Anual Afo 5 -
1 2 4 Anos
950.00 250.00 250.00 250.00 250.00 1950.00
89.00 0.00 0.00 0.00 0.00 59.00
1440.00 1440.00 960.00 960.00 720.00 5520.00
4200.00 | 4200.00 2100.00 2800.00 2100.00 15400.00
4200.00 | 4200.00 2100.00 2450.00 2100.00 15050.00
3600.00 1800.00

Realizado por: Francisco Enriquez

Las proyeccion de la publicidad estratégica que tendra el mercado se la realizd de acuerdo al a
los meses de mayor captacion de clientes. Notoriamente se puede observar que los gastos por
publicidad son altos, pero cabe recalcar que el restaurante cuanta con capital de trabajo
necesarios para poder cubrir estos gastos, cuya inversion repercutira en el aumento de clientes

y visitantes en el local.

6.5 Costos de Produccién
Tabla N° 59

Costos de Produccion

Costos Afo 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5 Total

Costos de Ment | 247 [756774.70 | 97424 61 [108249 57 [ 162374 35 | 216499 13 [ 660322 36

Realizado por: Francisco Enriquez
El costo de un menu en el restaurante esta valorado en $2.47, el cual representa un costo muy
bajo a comparacion al pecio de venta al publico que sera de $10.00 mas impuestos.
6.5.1 Determinacién de los costos de los Menus
Tabla N° 60

Costos de Produccion de los Menus
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Costo Menu Domingo . Costo Promedio de la E laboracion de un Men
Menu Costo Menu Cantidad Costo
Pincho de Pollo 0.75 Mend Lunes 1 2.29
Locro de Papa 0.40 Mend Martes 1 2.41
Pristifios con Miel de Pan{ 0.32 Mend Migrcoles 1 1.83
Total Costo 1.47 Mend Jueves 1 2.40
Utilidad 86.30% 8.53 Mend Viernes 1 173
PP 10.00 Mend Sabado 1 247
Mend Domingo 1 1.47
Costo Bebida Total [ 14.60
Jugo Costo Costo Promedio 2.09
Jugo al Gusto 0.39
Utilidad 80.50% 1.581 Costo Promedio de la Elaboracion de Bebidas
PV.P 2.00 Bebida Cantidad Costo
Jugo de Badea 1 0.20
Costo Ment Jugo de Guanahb 1 0.48
Mend Costo Jugo de Taxo 1 0.41
Mend Diario 209 Jugo de Mora 1 0.3a
U filidad 79.10% 7.91 Jugo de Mango 1 0.51
PM.P 10.00 Jugo de Coco 1 0.43
Jugo de Chirirmy 1 0.30
Jugo de Maranji 1 0.34
Consumo Promedio Jugo de Guayab 1 0.249
Mend Diario 209 Jugo de Maranj 1 023
Jugo 0.39 Jugo de Frutilla 1 0.35
Total Costo 247 Jugo de Tomate 1 0.33
Ufilidad 79.42% 794 Jugo de Maracu 1 0.54
PV.P 10.00 Total 13 4.88
Costo Promedio 0.38

Realizado por: Francisco Enriquez

Los costos de produccion del restaurante se los establecié acorde a la elaboracién de recetas
estandar de cada menu para de esta manera establecer eficientemente los valores que el

restaurante debera cubrir por la materia prima necesaria.

6.6 Proyeccion de las Ventas.
Tabla N° 61
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Proyeccion de las Ventas
. . ) . . Consumo
Afio Numt)aru de | Niimero de Cp’at.:ldad Rotacion Nun.'lero de Promedio | Ventas USD | Porcentaje
Dias Puestos Maxima Clientes UsSD

1 365 120 43800 0.70 30,660.00 10.00 306,600.00 0.11

2 365 120 43800 0.90 39,420 00 10.00 394,200.00 0.15

3 365 120 43800 1.00 43,800.00 10.00 438,000.00 0.16

4 365 120 43800 1.50 65.700.00 10.00 657,000.00 0.25

5 365 120 43800 2.00 87,600.00 10.00 876,000.00 0.33
Total 2,671,800.00 100.00%

Realizado por: Francisco Enriquez

Las ventas del restaurante se las estimaron de acuerdo a la capacidad maxima que tendra el

local por el numero de dias que se atendera y por la rotacion que es el numero de veces que

Se Oocupa una mesa.

Nota: La rotacién de puestos en el restaurante es creciente en cada ano y se la estimo de

acuerdo a la captacion de clientes anual, ya que por medio de ésta el restaurante lograra

incrementar sus volumenes de ventas afno tras afio.

6.7 Gastos por Comisiéon de Vendedor.
Tabla N° 62

Gastos por Comisiones

Empleado % Comision Aiio 1 Ao 2 Afio 3 Ao 4

Afio 5

Vendedor 2% 735840 94B60.80 | 10512.00 | 14768.00

21024.00

Realizado por: Francisco Enriquez

Los pagos de comisiones al vendedor seréa de un 2% de comision de las ventas netas.

6.8 Costos Indirectos de Fabricacion.
Tabla N° 63

Servicios Basicos
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Realizado por: Francisco Enriquez

Distribucién de Areas de Mayor consumo de Servicios Basicos

Planillas Restaurante Cocina Administracion | Areas Verdes Total Uso
Luz 25% 50% 20% 5% 100%
Agua 30% 50% 55 15% 100%
Teléfono 10% 10% 80% 0% 100%
Internet 20% 0% 80% 0% 100%
Gas 0% 100% 0% 0% 100%
Sequros 25% 26% 25% 25% 100%
Impuestos 25% 259 25% 25% 100%

Costos Indirectos de Fabricacion

Planilla Costo Mensuall Restaurante Cocina Administracion | Areas Verdes
Luz 110.00 27.50 £5.00 22.00 580
Agua 135.00 40.50 67.50 6.75 2025
Teléfono 7000 7.00 7.00 56.00 0.00
Internet 2876 h.TE 28.76 0.00 0.00
Total Servicios B. 343.76 80.75 158.26 84.75 25.05
Gas 14 .00 0.00 14.00 0.00 0.00
Sequros 3000 7.50 7.50 750 7.50
|m puestos 2083 Ty 521 £.21 521
Total CIF 408.59 93.46 184.97 97.46 R

Planilla Pago Mensual # Meses Pago Anual
Luz 110.00 12 1320.00
Agua 135.00 12 1620.00
Teléfono 7000 12 840.00
Internet 2876 12 34512
Total Servicios B. 343.76 12 412512
Gas 14.00 12 168.00
Sequros 30.00 12 360.00
|m puestos 2083 12 250.00
Total CIF 408.59 12 490312

Nota: Para determinar los costos indirectos de produccion se realizd analisis de las areas que

mas demandan consumo de estos servicios basicos, ya que el valor de estos tienden a variar

de acuerdo a la ocupacion del restaurante.
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6.9 Balance General:

Tabla N° 64
Balance General del Restaurante "La Olla Ecuatoriana”

Activos Ano 0 Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Activo corriente \

Caja / Bancos 0,00 145.785,9 | 229.742,6 | 276.036,5 | 483.013,0 | 687.722,2
Inventarios Materiales y Suministros 0,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00
Total Activo Corriente 0,00 146185,92 | 230142,61 | 276436,45 | 483413,03 | 688122,24
Terrenos 24.300,00 | 24.300,00 | 24.300,00 | 24.300,00 | 24.300,00 | 24.300,00
Edificios 113.380,00 | 113.380,00 | 113.380,00 | 113.380,00 | 113.380,00 | 113.380,00
Maquinaria y Equipo 19.279,52 | 19.279,52 | 19.279,52 | 19.279,52 | 19.279,52 | 19.279,52
Muebles y Enceres 27.845,38 | 27.845,38 | 27.845,38 | 27.845,38 | 27.845,38 | 27.845,38
Vehiculos 29.990,00 | 29.990,00 | 29.990,00 | 29.990,00 | 29.990,00 | 29.990,00
Menaje 10.186,66 | 10.186,66 | 10.186,66 | 10.186,66 | 10.186,66 | 10.186,66
Sefalizacion Etica 162,00 - - - -
Total Activo Fijo 224.981,56 | 226.143,56 | 224.981,56 | 224.981,56 | 224.981,56 | 224.981,56
Gastos de Constitucion 1.400,00 1.400,00 1.400,00 1.400,00 1.400,00 1.400,00
Estudios Técnicos 1.300,00 1.300,00 1.300,00 1.300,00 1.300,00 1.300,00
Total Activo Diferido 2.700,0 2.700,0 2.700,0 2.700,0 2.700,0 2.700,0
Total Activos 227.681,6 | 228.843,6 | 227.681,6 | 227.681,6 | 227.681,6 | 227.681,6
Pasivos

Pasivo de Largo Plazo \

Amortizaciones 0,00 17,668,20 | 19.637,19 | 21,825,62 | 24,257,94 | 26,961,32
Depreciaciones 0,00 20,104,35 | 20,104,35 | 20,104,35 | 16,426,99 | 16,426,99
Total Pasivo 0,00 37,772,54 | 39,741,54 | 41,929,97 | 40,684,93 | 43,388,31
Patrimonio

Capital de Operacion 4.903,1 4.903,1 4.903,1 4.903,1 4.903,1 4.903,1
Imprevistos 10000,00 | 10.000,0 10.000,0 10.000,0 10.000,0 10.000,0
Total Patrimonio 14.903,12 | 14.903,12 | 14.903,12 | 14.903,12 | 14.903,12 | 14.903,12
Ventas Netas 0,00 367.920,00 | 473.040,00 | 25.600,00 | 88.400,00 | .051.200,00
Costos de Produccioén

sosto de fa Elaboracion de los 0,00 | 75.774,70 | 97.424.61 | 108.249,57 | 162.374,35 | 216.499,13
Pago de sueldos personal Servicio 0,00 33.555,84 | 33.555,84 | 33.555,84 | 33.555,84 | 33.555,84
Servicios basicos 0,00 4.903,12 4.903,12 4.903,12 4.903,12 4.903,12
Total Costos de Produccion 0,00 114233,66 | 135883,57 | 146708,53 | 200833,31 | 254958,09
Pago del sueldo Vendedor 0,00 4.540,8 4540,80 4540,80 4540,80 4540,80
Comision de las Ventas 0,00 7.358,4 9.460,80 | 10.512,00 | 15.768,00 | 21.024,00
Publicidad y Promocion 0,00 15.919,0 | 13.330,00 | 7.720,00 7.840,00 6.550,00
Total Gastos de Ventas 0,00 27818,20 | 27331,60 | 22772,80 | 28148,80 32114,80
Gastos Administrativos \

Pago de sueldos Administradores 0,00 30.808,96 | 30.808,96 | 30.808,96 | 30.808,96 | 30.808,96
Total Gastos Aministrativos 0,00 30808,96 | 30808,96 | 30808,96 | 30808,96 30808,96

Realizado por: Francisco Enriquez

Nota: Con la clasificacion de cada uno de los rubros que

eficientemente las transacciones que mayor demanda dinero.
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6.10 Estado de Resultados.

Tabla N° 65
Flujo de Caja del Restaurante "La Olla Ecuatoriana™
Arios 1 2 3 4 5
Ingresos 306,600.00 | 394,200.00 | 438.000.00 657,000.00 876,000.00
Costos por semvicios 114,233.66 | 135883.57 | 14670853 200,833.31 254,958.09
Utilidad bruta 192,366.34 | 258,316.43 | 291,291 47 456,166.69 621,041.91
Gasto administrativ o 30,808.96 30,808.96 30.,808.96 30,808.96 30,808.96
Gasto de ventas 26,591.80 25,754 80 21,02080 25,520.80 28,610.80
Depreciacidn Amortizacidn 3777254 39,741.54 41,929.97 40,684.93 43,386.31
Utilidad operativa 97,193.04 | 162,011.13 | 197,531.74 359,152.00 518,233.84
Otros ingresos no operacionales 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Ofros egresos no operacionales 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Utilidad antes de Impuestos y P 97,193.04 | 162,011.13 | 197,531.74 359,152.00 518,233.84
Pago de 15% de Utilidades 015 14,578.96 24,301.67 29,629.76 53,872.80 77,735.08
Impuesto Renta 25% SR 025 20,653.52 34,427.36 41,975.50 76,319.80 110,124.69
Utilidad Neta 61,960.56 | 103,282.09 | 125,926.49 228,959.40 330,374.07
Depreciacidn y Amortizacidn 3777254 39,741.54 41,929.97 40,684.93 43.388.31
Principal 17,668.20 19,637.19 21,82562 24,257.94 26,961.32
Flujo de Efectivo -367.834.22 82,064.91 | 123,386.44 | 146,030.83 | 245,386.39 346,801.06

Realizado por: Francisco Enriquez

Nota: Este estado de resultados se lo realizdé durante un periodo de tiempo de 5 afios para de
esta manera obtener el flujo de efectivo que restara en la caja del restaurante después de
haber cubiertos sus costos y gastos anuales.

6.11 Estados Financieros del Proyecto.

Tabla N° 66
Datos Porcentaje Estados Financieros del Restaurante "La Olla Ecuatoriana”
Capital social 70% Valor Actual Neto (VAN) Ingresos | Costos
Prestamo 30% Datos Totales Totales
Tasa Pasiva Anual 10.85% Inversidn Inicial Neta -367834.22
Inflacién Anual 3.40% Flujo de Efectivo Incremental 1 82,065 306,600 209.407] 1
Tasa Adicional a la Inflacion 2.10% Flujo de Efectivo Incremental 2 123386 394,200 232,189 2
Total oportunidad Mercado 7.11% Flujo de Efectivo Incremental 3 146,031 438,000 240,468 3
Flujo de Efectivo Incremental 4 245 386 657,000 297,848 4
Flujo de Efectivo Incremental 5 346 801 876,000 357,766 5
Datos Porcentaje Costo del capital promedio ponderado 14.80%| 2,671,800] 1,337,678
Tasa de Descuento 14.80% Cdélculos
Valor Actual Neto 209,003.81
Tasa Interna de retorno 32%
Relacion Beneficio/Costo 2.00
- .. .. 3 Aios 2
Periodo de Recuperacion Inversion Meses

Realizado por: Francisco Enriquez
6.11.1 Analisis de Indicadores
6.11.1.1 VAN

El Valor actual neto de todos los flujos de caja traidos al presente es de $209.003.81,
relacionado a una tasa de oportunidad del mercado de 7.11%, esto da a conocer que la
inversion de $367,834,22 durante un lapso de 5 afios a una tasa de oportunidad del mercado
de 14.80% al cabo de 5 afios producira una utilidad de $943,669,64. Lo cual da a conocer una

buena alternativa de inversion del restaurante.

6.11.1.2TIR
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Las tasa interna de retorno de la inversion es del 32% y comparandola a la tasa de descuento
del mercado actual que es del 14.80%, da a conocer que es superior, por ende se puede decir
que el proyecto del restaurante es factible, ya producira una rentabilidad superior que al invertir

en entidades financieras nacionales.
6.11.1.3 RELACION BENEFICIO/COSTO
Se puede decir que por cada délar invertido en el proyecto se va a obtener $2.00.

6.11.1.4 PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION: La recuperacion de la inversion

se la obtendra dentro de 3 afios 2 meses desde que el restaurante entre en operacion.

6.12 Determinacion del Punto de Equilibrio del Proyecto

Tabla N° 67
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RESTAURANTE "LA OLLA ECUATORIANA"

PUNTO DE EQUILIBRIO

TOTAL
DETALLE VARIABLE Ajio 1 Ajie 2 Afie 3 Ajiod Ajio 5 ANOS
5
i mero de vnidades producidas v vendidas Q 30,660.00 39.420.00 43.800.00 63,700.00 87.600.00
Preciode venta P 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00
Ventas Totales (US) v 306.600.00 | 394200.00| 438.000.00] 637.000.00 276.00000| 2,671.800.00
Barticipacion en el volumen de venks %o 11% 15% 16% 25% 33 %%
COSTOS DF PRODUCCION
Castos Variahles totales cv 13,108.78 20,048 40 24,050.58 4938524 83,592.82 14829
Cosio Variable Unitario Crvu 0.43 0.51 0.53 0.75 095
Castos Fijos Totales CF 95,173.30 96.305.30 23.7359.73 97.014 .69 102,808 .07 102,808.07
Ceeto Fijo Unitario Cfu 0.36 0.36 035 036 038
Costo Unitariopor producio Cu 0.78 0.87 0.90 1.11 134
MARGEN DE CONTRIBUCION MC 9.57 049 9.45 925 2.05
MARGEN DE CONTRIBUCION PONDERADY MCP 1.10 1.40 1.55 227 297 229
PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES = 1,270 1,633 1,815 2,722 3,629 11,069
PUNTO DE EQUILIBERIO EN VALOR DE VENTAS
(Costos ¥ precios unitarios)
PUNTO DE EQUILIBRIO EN DOLARES = 12,701.79 16,330.88 18,145.42 27.218.13 36,200.84 110,687.06

Realizado por: Francisco Enriquez

Grafico N° 64
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Realizado por: Francisco Enriquez

Nota: El punto de equilibrio del proyecto entre la relaciéon de haber producido 11.069 unidades y
haber obtenido $102.808.07 en ventas.
CAPITULO VI

7.1 Conclusiones

1. A través de la investigacion de mercado se pudo encontrar buenas oportunidades de
inversion dentro de la Parroquia de Guayllabamba, dando a conocer que el presente proyecto
tendria muy buena aceptacion por los visitantes y consumidores, a la vez se determiné que la
demanda es mayor que la oferta esto da a notar que la creacién del restaurante de primera
categoria de comida tradicional del Ecuador es viable.

2. El direccionamiento estratégico propuesto marca la razén de ser de la empresa y establece
un horizonte claro de hacia dénde se quiere llegar con la creacién del restaurante, para de esta
manera poder determinar todos los lineamientos basicos que permitan alcanzar los fines que la
empresa busca, enfocandose siempre en la busqueda de la satisfaccion del cliente.

3. Con la estructura organizacional que el restaurante posee, se pudo establecer los procesos
operativos y administrativos de manera eficiente, para asi mantener una administraciéon
enfocada al éxito en el giro de negocio del restaurante.

4. Dentro del estudio de Impacto ambiental se pudo analizar los posibles impactos negativos
que el proyecto ocasionaria, dando como resultado un impacto moderado, no obstante se
tomara todas las medidas preventivas de mitigacion que ayude a contrarrestar dichos impactos
para de esta forma mantener una responsabilidad con el medio ambiente.

5. Por medio del estudio financiero se pudo comprobar que la creacién del restaurante “La Olla

Ecuatoriana” es sumamente factible, ya que la rentabilidad que se obtendra del proyecto es
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alta, la cual permitird que el negocio crezca de manera exitosa, generando nuevas plazas de

empleo y utilidades representativas para sus accionistas.

7.2 Recomendaciones

1. Se debe mantener un buen sistema de informacién, para estar al tanto de los problemas o
situaciones que se presentan el en entorno, para de esta forma aprovechar las posibles

oportunidades del medio y estar preparado para las amenazas que se sucinten.

2. El restaurante debera cumplir con todos los sistemas y estandares de calidad para de esta
manera obtener un producto exquisito, seguro y apto para el consumo humano.

3. Aplicar responsablemente las medidas de prevencion y de mitigacion de impactos
ambientales para de esta manera generar una cultura de cuidado al medio ambiente.

4. Se debe tener en cuenta que es de suma importancia la capacitacion al personal para que
puedan estar preparados para atender, servir y satisfacer todas las exigencias del cliente de
forma personalizada y asi poder asegurar su lealtad con el restaurante.

5. Proponer un nuevo ambito de estudio en la universidad y fomentar de nuevas técnicas de
investigacion a los estudiantes para de esa manera poder engrandecer los conocimientos y

estar preparados en el ambito hotelero y turistico.
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