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RESUMEN EJECUTIVO

Este estudio comprende la evaluacion econdmica y financiera del Proyecto de Empresa
Healthy Gourmet, cuya actividad economica programada es la provision del servicio de

almuerzos ejecutivos en el Sector la Mariscal del Distrito Metropolitano de Quito.

El anélisis parte de la descripcion del servicio ofertado asi como la determinacién de la
inversion inicial en infraestructura y equipamiento y en funcion de esto definir el monto del

apalancamiento financiero requerido para el inicio de las actividades.

Se determind que el monto total de inversién incluido capital de trabajo asciende a USD $
66.661,82, de los cuales el capital propio es del 46% y el capital requerido en
financiamiento es del 54%.

En funcién de la demanda del servicio esperada a ser cubierta, se realizé la proyeccion de
estados financieros para cinco afios, asi como los indicadores de evaluacion financiera
como Tasa Interna de Retorno TIR, Valor Actual Neto VAN, entre otros, los mismos que
arrojaron resultados favorables que determinan la fiabilidad de la evaluacion financiera y

la viabilidad del proyecto.

En consecuencia, se recomienda validar la informacion obtenida de la evaluacion financiera
realizada como herramienta fundamental para la toma de decisiones del emprendimiento e

implementar el proyecto.

PALABRAS CLAVES:

e Emprendimiento

e Evaluacion Financiera
¢ Indicadores Financieros
e Inversion

e Proyeccion Financiera



ABSTRACT

This study contains the economic and financial evaluation of Healthy Gourmet, a business
project that intends to offer executive lunch services in a specific sector of Quito

Metropolitan District known as La Mariscal.

The study describes first the business model of Healthy Gourmet, it then estimates the
required initial investment in infrastructure and equipment, from which it follows the

estimation of the financial leverage needed to start operations.

The estimated initial investment, including working capital, is about USD $ 66.661,82, of

which 46% will be equity financed and the remaining 54% will be financed with debt.

Based on the estimated demand for the services offered by Healthy Gourmet, we
determined the proforma financial statements and projected cash flows over the next five
years. We then calculated the internal rate of return (IRR) and the net present value (NPV)
of the project, among other indicators of financial performance, which all supported the

feasibility of the project.

The capital budgeting process developed in this study is a crucial decision-making tool for
accepting or rejecting projects. The results of this analysis in the case of Healthy Gourmet
indicate a positive financial performance and support its viability. We recommend,

therefore, implementing the project.
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e Financial evaluation

e Financial indicators

e Financial forecasts

e [nitial investment
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SECCION |

1.1. Problema de investigacion

e Como contribuye la evaluacion econdmica y financiera de un proyecto de empresa
PYME a determinar de manera eficiente la rentabilidad econémica y financiera de

la actividad empresarial para una adecuada toma de decisiones?

1.2.0bjetivo general

e Realizar la evaluacion econdmica y financiera del proyecto de empresa Healthy

Gourmet S.A. para un horizonte de tiempo de 5 afios.

1.3. Objetivos especificos

e Identificar la inversion inicial necesaria para el inicio de las actividades
empresariales en capital de trabajo, propiedad, planta y equipo y gastos pre
operacionales asi como el financiamiento requerido.

e Proyectar el Estado de Resultados Integral, Estado de Situacion Financiera, Estado
de Cambios en el Patrimonio y Estado de Flujo de Efectivo por el método directo
para un horizonte de 5 afios.

e Determinar indicadores de evaluacion econémica y financiera como TIR, VAN,
Relacion Costo Beneficio, Periodo de Repago, Punto de Equilibrio para un

horizonte de 5 afios.



1.4. Introduccién

El emprendimiento en el Ecuador ha tomado importancia relevante en los ultimos tiempos,
a través de la creacion de diversos tipos de empresas con el fin de ofrecer una infinita
variedad de productos y servicios tendientes a satisfacer las necesidades de los
consumidores, bajo el principio de plena competencia de mercado; es asi que nuevos
proyectos han sido estructurados logrando el éxito en el desarrollo de sus actividades y

procurando el bienestar de la sociedad.

Es entonces, que el presente estudio pretende la recomendacion para la implementacion de
una empresa de servicios alimenticios que ofrezca almuerzos ejecutivos de calidad y a un
precio razonable para los servidores publicos, funcionarios privados y residentes del Sector
La Mariscal del Distrito Metropolitano de Quito, para que la sociedad cuente con un
restaurante que oferte menus variados y selectos que garantice la salud de los clientes y
satisfaga sus necesidades alimenticias a la hora de procurar su almuerzo, sin afectar su

economia.

El estudio realizado tiene como finalidad proporcionar a los inversionistas una herramienta
para la correcta valoracion y evaluacion econdmica y financiera del proyecto de empresa,

analizando todas las variables del entorno y con proyeccion a un horizonte de cinco afios.

El presente estudio que pertenece al sector alimenticio, nace del hecho de que en el sector
centro norte de la ciudad de Quito se han concentrado un gran numero de empresas,
negocios, y edificios de departamentos. Existen varios restaurantes especializados que
ofrecen carnes, comida mexicana, italiana, china, entre otros, pero no se puede hacer de

estos la dieta diaria ni por salud ni por economia.



Por otro lado, existe amplia competencia de servicio de almuerzos que se disputan
calidades y precios, una gran parte de los oferentes de este servicio trata de reducir costos
utilizando insumos de regular calidad para la preparacion, lo cual se traduce en un

deficiente servicio de alimentacion e insatisfaccion por parte del consumidor.

Los ejecutivos de empresas por su limitado tiempo disponible para tomar su almuerzo,
recurren a alimentacion rapida mas comdnmente conocida como comida chatarra, que no
presenta valor nutricional alguno, pero que facilita el alimentarse sin tener que utilizar

mucho tiempo para ello.

De ahi la necesidad de ofrecer el servicio de almuerzos ejecutivos a un segmento de
mercado que valore el nivel nutricional, asepsia y ser atendidos con calidad, sin que esto

represente un desembolso diario mayor al que podria estar presupuestado.

En la actualidad el servicio de catering en la ciudad de Quito, procura captar los diferentes
segmentos de mercado, es por eso que vemos que se han instalado un sinnimero de
restaurantes que ofrecen almuerzos, pero su gran mayoria presentan problemas como la
improvisacion, falta de personal calificado y esto se traduce en un servicio regular que

genera insatisfaccion en el cliente.

Los nuevos impuestos dispuestos por la actual administracion Municipal, para la apertura
de este tipo de negocios, hacen que algunos locales se abran y cierren periddicamente, sin

lograr el concepto de posicionamiento en el mercado.

La falta de restaurantes que dispongan de almuerzos equilibrados nutricionalmente,
variados, sanos y con un costo que esté al alcance del presupuesto de los ejecutivos,
preferentemente entre los dias lunes a viernes y cerca del lugar de trabajo o residencia,
permitira que el estudio de creacion de la empresa de servicios alimenticios, concretamente
de almuerzos ejecutivos, logre la satisfaccion del consumidor, garantizando que los clientes
dejen de consumir aquellos alimentos pobres en valor nutricional y costosos para su
economia, generando buena salud y ahorro, asi como también que el negocio se posicione

en el sector La Mariscal de la ciudad de Quito.



Es importante sefialar que contar con un almuerzo ejecutivo equilibrado nutricionalmente,
proporcionarda a los clientes beneficios para su salud; al no ser alimentos saturados en
grasas, no afectard el nivel de colesterol, el equilibrio en carbohidratos y azUcares,
prefiriendo las frutas como postres, disminuird los riesgos de enfermedades como la
diabetes mellitus. La variedad de ensaladas en los almuerzos ejecutivos favorecera el

proceso digestivo a mas de proveer las vitaminas esenciales para la salud.

La bebida que acompafie en los almuerzos sera agua ozonizada, la misma que aporta
beneficios para la salud; no se acompafara con jugos de frutas ya que estd comprobado que
acompariar las comidas con jugos representa un riesgo de contraer enfermedades gastricas,

las frutas seran parte de la guarnicion de postres.

Los alimentos preparados no estaran saturados de condimentos artificiales, sino que se
utilizar4 productos naturales que resalten el sabor sin causar ni agravar dolencias

estomacales de los clientes.

El proyecto procurara una alimentacion balanceada, rica en proteinas y vitaminas pero baja
en grasas, azlcares y condimentos, con la finalidad de disminuir el riesgo de enfermedades

cardiacas, endocrinoldgicas y gastricas de los clientes, al menos a la hora de su almuerzo.

Bajo este contexto, la investigacion permitird demostrar que el sector centro norte de la
ciudad de Quito, especificamente el sector de La Mariscal, cuenta con una gran variedad de
restaurantes especializados en diferentes tipos de comida, carnes, mariscos, internacional
por su pais de origen, comida tipica de nuestro pais, pero que un ejecutivo asiste a estos
lugares una 0 maximo dos veces por semana Yy por razones especificas, cita de negocios o
algin compromiso social, pero el resto de dias laborables, tiene la necesidad de servirse
algo més sano, nutritivo y econémico. De ahi la necesidad de creacion de un restaurante
que ofrezca almuerzos ejecutivos con un alto nivel nutricional y a un costo razonable que

procure una gran acogida.

El estudio de rentabilidad economica y financiera del proyecto de empresa de servicios

alimenticios en el sector La Mariscal del Distrito Metropolitano de Quito, considerara que



su utilidad se generara fundamentalmente con los potenciales clientes que son los
ejecutivos que laboran en todas las oficinas e instituciones comprendidas entre la Avenida
Amazonas hacia el Occidente, Avenida 6 de Diciembre hacia el Oriente, Avenida Colon

hacia el Norte y Avenida Patria hacia el Sur.

En el sector comprendido entre las avenidas mencionadas, funcionan las dependencias de
varias instituciones del sector publico como el Servicio de Rentas Internas, CNT,
Corporacion Financiera Nacional, Procuraduria General del Estado, Consejo Nacional de la
Judicatura, Fiscalia, Superintendencia de Compafiias, Servicios de Gestion Inmobiliaria del

Sector Publico entre otras, asi como instituciones financieras y privadas.

Varias de las instituciones del sector publico ubicadas en el sector, tienen un servicio de
catering para satisfacer las necesidades alimenticias de sus colaboradores, pero otras
carecen del mismo, sin embargo las instituciones privadas requieren del servicio de

alimentacion para sus colaboradores.

El presente estudio, se enfoca en primer lugar en la rentabilidad obtenida a través de
aquellos empleados de las instituciones y oficinas privadas y publicas que no cuentan con
un servicio de catering y que por consiguiente tienen que consumir los alimentos de los
restaurantes que encuentren, como se habia mencionado anteriormente, o son de buena
calidad pero a un costo elevado o por el contrario de regular y mala calidad a un costo

bajo.



SECCION lI

2.1. Marco Teorico:

La evaluacion econdémica y financiera de un proyecto es una herramienta que permite
determinar la viabilidad econdmica y financiera del mismo a través de la medicion de su

rentabilidad monetaria en un periodo de tiempo determinado.

Esta evaluacion expone de manera cuantitativa los ingresos y costos y gastos generados
para la obtencién de dichos ingresos en el proyecto para evaluar la rentabilidad econémica
y financiera de la actividad.

“Consiste en la determinacion y emision de un juicio conjunto de criterios personales
relativos a los conceptos, cifras, y demas informacion presentada en los estados financieros
de una empresa especifica, dichos criterios se logran formar por medio del analisis
cuantitativo de diferentes parametros de comparacion basados en técnicas o métodos ya
establecidos” (REGALON, 2008)

El analisis comprende la determinacion de la inversion necesaria para iniciar las actividades
en propiedad, planta y equipo, capital de trabajo, mano de obra, gastos pre operacionales y
otros, en funcién de la demanda insatisfecha de un determinado bien o servicio que el
proyecto espera cubrir, para lo cual define la capacidad instalada a ser utilizada, el capital
propio disponible, el apalancamiento financiero requerido y demas condiciones econémicas
y financieras que requieren ser integradas en los Estados Financieros proyectados durante

el tiempo de vida Gtil de la empresa.



La evaluacion financiera incluye la definicion de los flujos econémicos y financieros del
proyecto para cada uno de los afios de su vida util, para lo cual debe determinar su capital

de trabajo inicial en funcion también de la capacidad instalada establecida.

“En un estudio financiero se define de donde provienen los fondos, a donde van, y como
son recuperados. Se estudia también los costos y beneficios derivados de todas las fases del
proyecto (especialmente en la construccion y operacion). Asociado al origen y destino de

los recursos: los riesgos involucrados.

La llustracion que muestra los principales actores en una organizacion, también ejemplifica
las multiples fuentes y fines de los recursos financieros, en donde no sélo hay que
concentrarse en los esquemas que provengan de los “inversionistas” sino de todos los
participantes.” (http://www.monografias.com/trabajos55/evaluacion-economica-

proyectos/evaluacion-economica-proyectos.shtml)

En la evaluacién financiera del proyecto se identifican, valoran y comparan entre si los
costos e ingresos obtenidos de la actividad corporativa para una adecuada toma de
decisiones tendientes a una mayor rentabilidad.

El objetivo de una adecuada evaluacion econémica y financiera es determinar el punto de
equilibrio; es decir, el nivel exacto donde los costos y gastos pueden ser cubiertos con los
ingresos proyectados y a partir del mismo definir la rentabilidad y si esta puede cubrir el
apalancamiento financiero requerido y en qué plazo y comparar dicha rentabilidad con
otras opciones de inversion, para lo cual se utiliza indicadores econdémicos y financieros
como el Valor Actual Neto, Tasa Interna de Retorno, Relacion Costo Beneficio y Periodo

de Repago, que permitiran medir fiablemente si el proyecto es o no rentable.


http://www.monografias.com/trabajos35/materiales-construccion/materiales-construccion.shtml
http://www.monografias.com/trabajos35/tipos-riesgos/tipos-riesgos.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/lailustr/lailustr.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/tebas/tebas.shtml
http://www.monografias.com/trabajos6/napro/napro.shtml

El inicio de la evaluacion financiera de un proyecto comienza con el andlisis de la inversion
inicial de un proyecto, misma que esta definida por los bienes e insumos necesarios para
iniciar la actividad empresarial asi como la mano de obra directa e indirecta requerida, los
gastos pre operacionales y el capital de trabajo para el primer mes de operacion en caso de

un proyecto como el analizado.

La evaluacion econdémica y financiera de un proyecto debe considerar los siguientes

factores:

e Personal Administrativo:

El personal administrativo en el presente proyecto estara conformado por el Administrador
General que a la vez sera el Gerente General quien tendra a su cargo la total administracién
del mismo; para ello contara con la ayuda de un asistente quien realizara las funciones de
comprador, almacenista y cajero, sera el encargado de realizar las compras de materias
primas, insumos y suministros para la elaboracién de los almuerzos; controlard los

inventarios y sera el responsable del cobro y facturacion a clientes.

e Mano de Obra Directa:

La mano de obra directa de un proyecto esta determinada por aquella que interviene
directamente en el proceso productivo; en el caso del presente proyecto estard conformada

por el chef, el cocinero y el ayudante de cocina.

e Mano de Obra Indirecta:

La mano de obra indirecta del presente proyecto estara conformada por los dos saloneros
polivalentes, que seran los encargados de servir a los comensales y transportar los

alimentos preparados desde la cocina hasta las mesas y asi mismo, de levantar la vajilla



usada y llevarla a la cocina para ser lavada, asi como de la limpieza permanente del area de

clientes.
e Presupuesto de Costos e Ingresos

El presupuesto de costos e ingresos en un proyecto es una herramienta fundamental en el
andlisis econdmico y financiero, pues nos permite proyectar los ingresos, costos y gastos
tomando en cuenta las distintas variables del mercado, en los cuales se determina en base a
la demanda insatisfecha esperada a ser cubierta la cantidad de unidades a producir y en
funcién de ello la infraestructura necesaria, la inversion requerida en Propiedad, Planta y
Equipo, la mano de obra, el apalancamiento financiero necesario y el capital de trabajo
inicial para poder poner en marcha el negocio del proyecto.

e Financiamiento:

El financiamiento es la utilizacidn de capital ajeno con pago de intereses para el desarrollo
de las actividades del proyecto: es decir, es recurrir a préstamos de las instituciones

financieras para obtener los recursos a fin de completar el monto de la inversion requerida.
e PYMES:

“Las pequenas y medianas entidades son aquellas que:

1. No tienen obligacién publica de rendir cuentas, y

2 Publican estados financieros con proposito de informacién general para usuarios
externos. Son ejemplos de usuarios externos los propietarios que no estan implicados
en la gestion del negocio, los acreedores actuales o potenciales y las agencias de

calificacion crediticia.” (Aguirre, 2011)

De acuerdo a la Superintendencia de Compafiias, Valores y Seguros, las empresas
consideradas como PYMES ( pequefias y medianas empresas), de acuerdo a la Resolucién
No. 06.Q.1C1.004 del 21 de agosto del 2006, publicada en Registro Oficial No. 348 de 4 de
septiembre del mismo afio, Resolucion No. 08.G.DSC.010 del 20 de noviembre del 2008,
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publicada en el Registro Oficial No. 498 del 31 de diciembre del 2008, en la cual se
establece el cronograma de aplicacion obligatoria de las Normas Internacionales de
Informacion Financiera NIIF y la Resolucion No. SC.ICI.CPAIFRS.G.11.010 del 11 de
octubre del 2011, publicada en el Registro Oficial No. 566, emitidas por la
Superintendencia de Compafiias, Valores y Seguros, en la que se establece el Reglamento
para la aplicacion de las Normas Internacionales de Informacion Financiera NIIF para
PYMES, y los aspectos a ser considerados para que una empresa sea conceptuada como
PYME, esto es, contar con un Activo inferior a USD $ 4.000.000,00, tener menos de 200
empleados en némina y registrar un valor de ventas brutas anuales inferior a USD $
5.000.000,00.

El Marco Legal para la constitucion de la compariia como Compafiia Anénima sera la Ley

de Compaifiias que textualmente manifiesta:

“La compania anonima es una sociedad cuyo capital, dividido en acciones negociables, esta
formado por la aportacion de los accionistas que responden Gnicamente por el monto de sus
acciones. Las sociedades o compafiias civiles anénimas estan sujetas a todas las reglas de

las sociedades o compafiias mercantiles anénimas.

Se administra por mandatarios amovibles, socios 0 no. La denominacién de esta compafiia
deberd contener la indicacién de "compafiia andénima" o "sociedad andénima”, o las
correspondientes siglas. No podra adoptar una denominacion que pueda confundirse con la
de una compafiia preexistente. Los términos comunes y aquellos con los cuales se
determine la clase de empresa, como "comercial”, "industrial™, "agricola”, "constructora”,
entre otras, no seran de uso exclusivo e iran acompafiadas de una expresion peculiar. Las
personas naturales o juridicas que no hubieren cumplido con las disposiciones de esta Ley
para la constitucién de una compafiia anénima, no podran usar en anuncios, de esta Ley v,
ademas, la indicacion del valor pagado del capital suscrito, la forma en que se hubiere
organizado la representacién legal, con la designacion del nombre del representante, caso
de haber sido designado en la escritura constitutiva y el domicilio de la compafiia. De la

resolucion del Superintendente de Compafiias que niegue la aprobacion, se podra recurrir
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ante el respectiva Tribunal Distrital de lo Contencioso Administrativo, al cual el

Superintendente remitiré los antecedentes para que resuelva en definitiva.

Los administradores o los gerentes podran ser designados en el contrato constitutivo o por
resolucion de la junta general. Esta designacion podra recaer en cualquier persona, Socio 0
no, de la compariia. En caso de remocion del administrador o del gerente designado en el
contrato constitutivo o posteriormente, para que surta efecto la remocion bastara la

inscripcion del documento respectivo en el Registro Mercantil.” (LEY DE COMPANIAS)

2.2. Marco Conceptual

e Anélisis Financiero:
“El analisis de los estados financieros es una evaluacion del desempefio financiero previo y

del potencial futuro de una compaiiia.” (SHIM, 2011)

El andlisis financiero es el método utilizado para estudiar las consecuencias financieras de
una actividad de inversion. Para ello es importante la recoleccion de informacién relevante,

material, fiable, someterla a mediciones y evaluar sus resultados.

El andlisis financiero pretende proporcionar informacion acerca de las variaciones de la
situacion financiera y econémica de una empresa asi como el rendimiento de la inversion y
los flujos de efectivo para un periodo de tiempo determinado, para asi determinar el estado

general de salud econdmica y financiera del negocio.

La importancia del estudio econdémico y financiero radica en que proporciona a los
propietarios del negocio o inversionistas una herramienta que determina en forma clara el
comportamiento que el negocio tendra en el tiempo ademéas de guiarles en la toma de

decisiones en forma oportuna.
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e Activo:
“Un activo es un recurso controlado por la entidad como resultado de sucesos pasados, del

que la entidad espera obtener, en el futuro, beneficios economicos.” (Aguirre, 2011)

e Pasivo:
“Un Pasivo es una obligacion presente de la entidad, surgida a raiz de sucesos pasados, al
vencimiento de la cual, esperad desprenderse de recursos que incorporan beneficios

economicos.” (Aguirre, 2011)

e Patrimonio:
“Patrimonio es la parte residual de los activos de la entidad, una vez deducidos todos sus

pasivos.” (Aguirre, 2011)

e Rendimiento:
El rendimiento puede ser considerado como la relacion entre los ingresos, costos y gastos

de una actividad empresarial en un periodo determinado.

e Ingresos:

“Son los incrementos en los beneficios econémicos, producidos a lo largo del periodo sobre
el que se informa, en forma de entradas o incremento del valor de los activos, o bien como
decremento de las obligaciones, que dan como resultado aumentos del patrimonio, distintas

de las relacionadas con las aportaciones de inversores de patrimonio.” (Aguirre, 2011)

Los ingresos provienen de las actividades empresariales; en el caso del presente estudio de

la venta de almuerzos ejecutivos.

e (Gastos:
“Son los decrementos en los beneficios econdmicos, producidos a lo largo del periodo
sobre el que se informa, en forma de salidas o disminuciones del valor de los activos, o bien

por la generacion o aumento de los pasivos, que dan como resultado decrementos en el

12



patrimonio, distintas de los relacionados con las distribuciones realizadas a los inversores

de patrimonio.” (Aguirre, 2011)

Los gastos son aquellos valores en los que la empresa debe incurrir para generar los
ingresos de su actividad empresarial e incluyen el costo de ventas, gastos administrativos,

financieros y de ventas, entre otros.

e Andlisis Horizontal:

Es el analisis comparativo que se realiza a los estados financieros de un periodo con sus
similares de periodos anteriores, con el fin de evaluar las variaciones relativas y
porcentuales de activos, pasivos, patrimonio, ingresos y gastos de un periodo con relacion a

otros inmediatamente anteriores.

e Anadlisis Vertical:

Es el analisis que se realiza a los estados financieros de una entidad correspondientes a un
mismo periodo, con el fin de confrontar partidas entre si para determinar indicadores o
indices financieros que miden la liquidez, solvencia, endeudamiento, rotacion de

inventarios, rotacion de cuentas por cobrar y cuentas por pagar, entre otros.

e Estado de Situacion Financiera:

Representa la situacion financiera de una empresa en un determinado momento, en la que
se describen con claridad todos los Activos, que comprenden el capital de trabajo, los
bienes muebles e inmuebles que conforman el grupo de propiedad, planta y equipo,
Cuentas por Cobrar, Inventarios de materiales y suministros, entre otros. También se
reflejan los Pasivos de la empresa, es decir, todas aquellas obligaciones para con terceras
personas que se hayan adquirido para el desarrollo de las actividades y el Patrimonio, que
representa aquellos valores de los que realmente son duefios sus propietarios. En este grupo
se detallan las aportaciones de capital de los accionistas y resultados obtenidos por la

actividad econdmica.
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Este estado financiero se estructura en base a la ecuacion contable basica que dice que:

ACTIVO = PASIVO + PATRIMONIO

e Estado de Resultados Integral:

Refleja el resultado econdémico obtenido en un periodo de tiempo fijo, donde se evidencian
los ingresos obtenidos por ventas y todos los costos y gastos necesarios para la obtencién
de dichos ingresos y la utilidad o pérdida obtenida producto de la diferencia de los mismos.
Los ingresos estan conformados por las ventas efectivas realizadas y los costos y gastos por

todos aquellos desembolsos necesarios para obtener, procurar y mejorar los ingresos.

e Estado de Cambios en el Patrimonio:
Refleja la variacion de las cuentas patrimoniales de un determinado periodo de tiempo a
otro.

Los valores del Patrimonio de una empresa estan determinados por las aportaciones de
capital, los resultados obtenidos en cada periodo contable y las reservas provisionadas a

partir de los mismos.

Estos movimientos generan en cada periodo cambios en la situacion patrimonial que son

reveladas en el presente estado financiero.

e Estado de Flujos de Efectivo:

Revela basicamente las actividades de operacion, de inversion y de financiamiento en las
que se ha incurrido en cada periodo contable; es decir, una descripcion de las fuentes de los

recursos economicos y el uso dado a los mismos.
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El estudio del presente proyecto en su analisis econémico y financiero estructurara cada
uno de los estados contables descritos anteriormente para cada uno de los cinco afos

proyectados en su actividad.

e Financiamiento:

El financiamiento es la utilizacion de capital ajeno con pago de intereses para el desarrollo
de las actividades del proyecto: es decir, es recurrir a préstamos de las instituciones

financieras para obtener los recursos a fin de completar el monto de la inversion requerida.

e Presupuesto de Costos:

El presupuesto de costos es la proyeccion de todos los costos y gastos de produccion de
acuerdo al numero de unidades a producir durante los afios de vida util del proyecto, que
permitira determinar el costo unitario de produccion y consecuentemente el precio unitario

de venta.

e Presupuesto de Ingresos:

En base a la proyeccion de los costos y gastos totales que han permitido determinar el costo
unitario de produccion y precio de venta unitario para el horizonte de tiempo definido, se

puede también proyectar los ingresos por ventas para ese mismo periodo de tiempo.

e Flujo de Fondos Econémico:

En el Flujo de fondos econdmico se describe el flujo de beneficios, que es el ingreso
proyectado por las ventas para cada uno de los afos Utiles; el flujo de costos que es la
inversion o egresos de fondos necesarios para equipar al proyecto de todo lo necesario para

el desarrollo de las actividades, en todo lo referente a Propiedad, Planta y Equipo y Capital
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de Trabajo, asi como todos los costos y gastos incurridos en esos mismos afos, sin tomar

en cuenta las depreciaciones y amortizaciones.

e Flujo de Fondos Financiero:

El Flujo de Fondos Financiero revela el flujo de fondos econdmico, sumado al
apalancamiento financiero requerido, la participacion de los trabajadores en las utilidades
de cada periodo, el impuesto sobre la renta de cada afio y la amortizacion de la deuda del

apalancamiento recibido que incluye el capital y los intereses.

e Tasa Minima Aceptable de Rendimiento TMAR

La Tasa Minima Aceptable de Rendimiento TMAR es conocida también como la tasa de
Interés de Oportunidad o Tasa de Descuento. Es la tasa minima que los accionistas tienen
como finalidad obtener en las utilidades de las actividades en el momento de la

planificacién del proyecto.
La Tasa Minima Aceptable de Rendimiento se compone de la sumatoria de :

e Un promedio ponderado entre la tasa activa del sistema bancario aplicada al valor de
financiamiento del proyecto y la tasa de interés pasiva del mismo sistema bancario
aplicada sobre los fondos propios de los accionistas;

e La Tasa de Inflacion promedio del Mercado,

e EIl margen de riesgo que el proyecto espera manejar que coincide con la Tasa de Riesgo

Pais.

16



e Valor Actual Neto:

“El Valor actual Neto es el valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos

descontados a la inversion inicial” (BACA URBINA G. , 2008).

Al Valor Actual Neto se lo denomina también Valor Presente Neto y es una herramienta
muy importante en la evaluacion del proyecto, ya que permite determinar el beneficio total
neto actualizado, a través de la sumatoria de los valores presentes de los flujos de efectivo
para cada afio de vida util restando la inversion inicial. Implica traer a valor presente en el

afio 0 los flujos futuros, a una tasa de rendimiento aceptable minimo.

Para determinar el Valor Actual Neto es necesario definir la TMAR, la interpretacion del

Valor Actual Neto se la puede comprender de la siguiente manera :
e Siel VAN es mayor a 0, el proyecto es viable y conviene invertir.

e Siel VAN esigual a 0, el proyecto es indiferente, ya que solo recupera la inversion; los

inversionistas deberan decidir si lo ponen o no en marcha.
e Siel VAN es menor a0, el proyecto no es viable y no se debe invertir.

La formula para el calculo del VAN es:

VAN =Y FN/(1+)'+ I,

Donde:

FN = Flujo Neto

i = Tasa de Rendimiento Aceptable Minimo TMAR

t = Periodo de Flujo
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e Tasa Interna de Retorno TIR:

“La tasa interno de retorno de un proyecto de inversion es aquella tasa de descuento que
logra igualar el valor actual de la corriente de beneficios netos, con el valor actual de la
corriente neta de costos; dicho de otra forma, es aquella tasa de descuento que logra que el
VAN del proyecto sea 0.

La TIR es un coeficiente integral de evaluacion que permite medir directamente la
rentabilidad media de un proyecto.” (MAYORGA CONSTANTE, 2008)

La Tasa Interna de Retorno TIR es comparada con la TMAR, para que sea aceptada debe
ser mayor a la tasa de rendimiento minimo aceptable TMAR; esto quiere decir que si el
rendimiento del proyecto es mayor al rendimiento minimo fijado en la planificacién, se

considera viable.

e Periodo de Recuperacion o Repago:

El periodo de repago es aquel en el que el proyecto recupera la inversion inicial, mediante

los flujos de efectivo, dentro de los afios de vida util estimados.

e Relacion Costo Beneficio:

“La relacion costo — beneficio se define como la relacion entre el Valor Actual Neto de los
beneficios y el Valor actual Neto de los costos. El célculo de este indicador se lo realiza
actualizando el flujo de beneficios por un lado, y el flujo de los costos por otro lado y
dividiendo estos dos valores.” (CANELOS S, 2003)

La relacion costo — beneficio es un indicador que se basa en el valor presente tanto de los

ingresos como de los egresos.
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La interpretacion de este indice indica que si es mayor a 1, el proyecto es viable y si es
menor a 1, no lo es, ya que la rentabilidad seria inferior al costo del capital.

Relacion Costo Beneficio = Y| Flujos acumulados actualizados / gastos.

e Punto de Equilibrio:

Es el punto en el que los ingresos cubren los costos y gastos proyectados en cada periodo
de vida util del proyecto y sirve para determinar la cantidad de unidades minimas a
producir que permita cubrir totalmente los costos y gastos y a partir de ello generar

rentabilidad para los inversionistas.

e Indices Financieros:

Son indicadores que miden el comportamiento de las distintas partidas de los Estados
Financieros de una entidad en un periodo de tiempo determinado y como ejemplo se tiene

las siguientes:

CALCULO DE RAZONES FINANCIERAS

LIQUIDEZ GENERAL = ACTIVO CORRIENTE
PASIVO CORRIENTE

LIQUIDEZ INMEDIATA = ACT. CORRIENTE- INVENTARIO
(RAZON RAPIDA) PASIVO CORRIENTE
ROTACON INVENTARIOS = COSTO DE VENTAS
INVENTARIO
EDAD PROMEDIO INVENTARIO = 365

ROTACION INVENTARIOS
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PERIODO PROMEDIO COBRO =

PERIODO PROMEDIO PAGO =

INDICE DE ENDEUDAMIENTO =

RAZON DE CARGOS
INTERES FIJO =

MARGEN DE UTILIDAD
BRUTA =

MARGEN DE UTILIDAD NETA

RENDIMIENTO SOBRE
ACTIVOS TOTALES =

RENDIMIENTO SOBRE
PATRIMONIO

RAZON DE MERCADO /LIBRO

CUENTAS POR COBRAR
VENTAS DIARIAS PROMEDIO/365

CUENTAS POR PAGAR
COMPRAS DIARIAS PROMEDIO/365

PASIVO TOTAL
ACTIVO TOTAL

UTIL. ANTES IMPUESTOS E INTERESES

INTERESES

UTILIDAD BRUTA

VENTAS

UTILIDAD NETA

VENTAS

UTILIDAD NETA

ACTIVOS TOTALES

UTILIDAD NETA

PATRIMONIO

VALOR DE MERCADO POR ACCION

VALOR EN LIBROS POR ACCION

20



SECCION I

3.1 Metodologia

En el estudio econdémico y financiero del presente proyecto se aplicara el siguiente método:

Método Deductivo: que es un razonamiento que parte de un marco general de
referencia, en este caso se iniciara con el analisis de las condiciones del entorno actuales
existentes en cuanto a la oferta y demanda de servicios alimenticios en el Sector La
Mariscal del Distrito Metropolitano de Quito, asi como el analisis de las diferentes
variables econdmicas y financieras que intervienen en la actividad empresarial,
partiendo de un breve analisis de la demanda que se espera cubrir para proyectar los
costos e ingresos para cada uno de los afios de vida atil estimados del proyecto y asi

desarrollar el estudio econémico y financiero en todas sus fases.

Meétodo Analitico: Que consiste en la separacion de un todo en sus partes para
analizarlas por separado y observar las causas y consecuencias; en el caso del presente
estudio consistira en un andlisis de cada una de las variables econémicas y financieras
que afectan el comportamiento del proyecto para cada uno de los afios de vida Gtil del

proyecto, a fin de determinar la rentabilidad y los resultados en cada periodo.

Evaluacion econémica y financiera:

Este apartado abordara ya el ejercicio de la evaluaciéon econémica y financiera del proyecto

para los cinco afios de vida util del mismo.

La importancia de esta evaluacion es la de determinar la viabilidad econdmica y financiera;

es decir, la rentabilidad del mismo en términos monetarios.
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Este andlisis econdmico comienza con la inversion inicial requerida para la provision de
158 almuerzos ejecutivos para el afio 2017 y de alli lograr un crecimiento anual del 7% para
los cinco afos, tanto en equipamientos como en mano de obra directa, personal

administrativo y capital de trabajo necesarios para arrancar las actividades.

En funcién del monto total de la inversion requerida en todos estos rubros, se determinara
el capital propio disponible por parte de los accionistas del proyecto y el capital requerido
de apalancamiento financiero; se elegird la mejor opcién de crédito con una de las
instituciones financieras del sistema financiero nacional, procurando las mejores

condiciones para el proyecto.

La evaluacion economica y financiera continuara con la determinacion de un presupuesto
de costos y gastos en funcion de la cantidad de almuerzos ejecutivos diarios establecidos en
parrafos anteriores, para con un margen razonable de utilidad, establecer asi mismo el

presupuesto de ingresos para cada uno de los cinco afios.

Una vez proyectados los costos e ingresos, se procedera a la proyeccién de los siguientes
estados financieros requeridos por la normativa societaria y tributaria de nuestro pais para

cada uno de los cinco afios, a saber:

Estado de Situacion Financiera

Estado de Resultados Integral

Estado de Cambios en el Patrimonio

Estado de Flujos de Efectivo por el Método Directo

En el marco conceptual se explico el concepto de cada uno de estos estados financieros
fundamentales para la evaluacién financiera y la correspondiente toma de decisiones en

forma oportuna que permita corregir deviaciones.

Con los estados financieros proyectados, se procederd a realizar el analisis vertical y
horizontal de los estados financieros proyectados mediante la aplicacion de los indices
financieros principales también explicados en el marco conceptual, comparativos afio a afio

durante la vida util del proyecto.
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Con la determinacién de la inversion inicial requerida, la proyeccion de ingresos y costos
del proyecto para cada uno de los cinco afios y la determinacion del capital requerido en
apalancamiento financiero, se procedera a estructurar el Estado de Flujo de Fondos
Economico y Financiero proyectado, mismo que arrojara los fondos al final de cada

periodo, partiendo del afio 0, es decir el afio 2016, hasta el afio 5; es decir el afio 2021.

Estos valores finales del flujo de cada afio permitiran calcular el Valor Actual Neto VAN,
determinado en funcion de dichos flujos confrontados con la Tasa Minima Aceptable de
Rendimiento TMAR, que sera establecida de la sumatoria de la Tasa Promedio Ponderado
de Capital TPPC (en funcidn del capital propio y apalancado y las tasas activa y pasiva del

sistema financiero nacional), la Tasa de Inflacién y la Tasa de Riesgo Pais.

Se obtendra la Tasa Interna de Retorno TIR que, comparada con la Tasa Minima Aceptable

de Rendimiento TMAR, determinara si la rentabilidad del proyecto es o no viable.

Se determinara también el periodo de repago o recuperacion de la inversion asi como el
punto de equilibrio del proyecto y la relacion costo beneficio para cada uno de los afios de

vida util del mismo, tanto en forma anual, como mensual.
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3.2. Propuesta:

Inversiones del Proyecto:

El presente proyecto para la provision de almuerzos ejecutivos para cada uno de los cinco

afios comenzando en el afio 2017 con una cantidad diaria de 158 unidades y esperando un

crecimiento del 7% anual de acuerdo a estadisticas de crecimiento para el sector de la

industria de comidas y bebidas, requiere la adquisicion de equipos y utensilios de cocina ,

muebles y enseres, equipo de oficina y de computo que también han sido detallados en los

Anexos y cuyo resumen es el siguiente:

Inversién en mobiliario y equipo:

El proyecto requiere para el desarrollo de las actividades descritas en el parrafo anterior de

mobiliario y equipos de cocina de tecnologia avanzada que permitan la optimizacion de

recursos durante el proceso de elaboracion de 158 almuerzos ejecutivos para el afio 1 y de

alli en adelante con un crecimiento esperado del 7% anual.

Tabla 1
1.
PROPIEDAD, PLANTA Y EQUIPO REQUERIDOS
VALOR EN USD |IVA 14% EN USD | TOTAL EN USD
DESCRIPCION $ $ $
Equipo, Utensilios y Menaje de cocina 26.690,53 3736,67 30.427,21
Muebles y Enseres 3.462,69 484,78 3.947,46
Equipo de Oficina 162,50 22,75 185,25
Equipo de COmputo y Software 2.199,49 307,93 2.507,42
TOTAL INVERSION EN PROPIEDAD,
PLANTA Y EQUIPO 32.515,21 4.552,13 37.067,34

Fuente: Elaborado por el Autor
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Capital de trabajo requerido:

El proyecto también requiere de 7 personas que conforman el organigrama estructural y
funcional de la empresa y que a continuacion se detalla su costo salarial para el afio 2017 y
su proyeccion para cada uno de los cuatro afos restantes, considerando un incremento anual
del 8%, ain cuando el incremento del salario basico unificado en los ultimos cuatro afios

arroja un crecimiento promedio del 4.22%, de acuerdo al siguiente detalle:

Tabla 2

DATOS HISTORICOS DEL SALARIO BASICO UNIFICADO

ANO VALOR % INCREMENTO

2013 318,00

2014 340,00 6,92%

2015 354,00 4,12%

2016 366,00 3,39%

2017 375,00 2,46%
PROMEDIO: 4,22%

Fuente: Elaborado por el Autor

A continuacidn se presenta el cuadro salarial establecido para el proyecto para cada uno de
sus cinco afios de vida util:

Tabla 3

| PROYECCION SALARIO A SER PAGADO A 5 ANOS DE VIDA UTIL DEL PROYECTO |

| RAMA DE ACTIVIDAD ECONOMICA: ESTABLECIMIENTOS QUE PRESTAN SERVICIOS DE COMIDAS Y BEBIDAS |

S.BASICO | SALARIO | SALARIO | SALARIO | SALARIO | SALARIO
CARGO ACTIVIDAD 2017 2017 2018 2019 2020 2021
ADMINISTRADOR EN GENERAL 319,91 700,00 756,00 816,48 881,80 952,34
COMPRADOR ALMACENISTA ( 3ERA Y 4TA CATEGORIA) | 378,87 650,00 | 702,00 | 758,16 818,81 | 884,32
CHEF DE COCINA ( 3ERA Y 4TA CATEGORIA) 379,99 600,00 648,00 699,84 755,83 816,29
COCINERO POLIVALENTE ( 3ERA Y 4TA CATEGORIA) 379,61 525,00 567,00 612,36 661,35 714,26
AYUDANTE DE COCINA ( 3ERA Y 4TA CATEGORIA) 377,74 | 475,00 | 513,00 | 554,04 598,36 | 646,23
SALONERO POLIVALENTE ( 3ERA Y 4TA CATEGORIA) 378,49 450,00 486,00 524,88 566,87 612,22

Fuente: Elaborado por el Autor
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De acuerdo a esta determinacion del salario remunerado a cada uno de los funcionarios, que
ha sido definido en funcion de los salarios de mercado para actividades y establecimientos
similares, procedemos a proyectar el costo de remuneracion de personal con sus beneficios

para cada uno de los cinco afios de vida til del proyecto:

Para el calculo del Décimo Cuarto Sueldo a partir del segundo afio se va a considerar el
porcentaje de incremento promedio del Salario Basico Unificado para los Gltimos cuatro
afios de acuerdo al detalle explicado anteriormente; ya que este beneficio se liquidad en
funcién del Salario Basico Unificado de cada afio, partiendo de un valor de USD $ 375.00,

establecido por Ley para el Afio 2017.

A continuacién, se presenta la proyeccion del costo salarial y beneficios del personal

requerido en el proyecto para cada uno de sus 5 afios:

Tabla 4
COSTO REMUNERACIONES DEL PROYECTO EN EL ANO 1 ( 2017)
DECIMO )

CARGO ACTIVIDAD SALARIO TERCERO DECIMO CUARTO | APORTE PATRONAL | TOTAL:
ADMINISTRADOR EN GENERAL 8.400,00 700,00 375,00 1.020,60 10.495,60
COMPRADOR ALMACENISTA 7.800,00 650,00 375,00 947,70 9.772,70
CHEF DE COCINA 7.200,00 600,00 375,00 874,80 9.049,80
COCINERO POLIVALENTE 6.300,00 525,00 375,00 765,45 7.965,45
AYUDANTE DE COCINA 5.700,00 475,00 375,00 692,55 7.242,55
SALONERO POLIVALENTE 5.400,00 450,00 375,00 656,10 6.881,10

TOTAL: 40.800,00 3.400,00 2.250,00 4.957,20 51.407,20

Fuente: Elaborado por el Autor

26




Tabla 5

COSTO REMUNERACIONES DEL PROYECTO EN EL ANO 2 ( 2018)

DECIMO FONDO DE

CARGO ACTIVIDAD SALARIO TERCERO DECIMO CUARTO | AP. PATRONAL | RESERVA | TOTAL:
ADMINISTRADOR EN GENERAL 9.072,00 756,00 390,83 1.102,25 756,00 |12.077,07
COMPRADOR ALMACENISTA 8.424,00 702,00 390,83 1.023,52 702,00 |11.242,34
CHEF DE COCINA 7.776,00 648,00 390,83 944,78 648,00 |10.407,61
COCINERO POLIVALENTE 6.804,00 567,00 390,83 826,69 567,00 | 9.155,51
AYUDANTE DE COCINA 6.156,00 513,00 390,83 747,95 513,00 8.320,78
SALONERO POLIVALENTE 5.832,00 486,00 390,83 708,59 486,00 7.903,41

TOTAL: 44.064,00 3.672,00 2.344,95 5.353,78 3.672,00 | 59.106,73
Fuente: Elaborado por el Autor
Tabla 6
COSTO REMUNERACIONES DEL PROYECTO EN EL ANO 3 ( 2019)
DECIMO ) F.

CARGO ACTIVIDAD SALARIO TERCERO DECIMO CUARTO | AP. PATRONAL | RESERVA | TOTAL:
ADMINISTRADOR EN GENERAL 9.797,76 816,48 407,32 1.190,43 816,48 |13.028,47
COMPRADOR ALMACENISTA 9.097,92 758,16 407,32 1.105,40 758,16 |12.126,96
CHEF DE COCINA 8.398,08 699,84 407,32 1.020,37 699,84 |11.225,44
COCINERO POLIVALENTE 7.348,32 612,36 407,32 892,82 612,36 9.873,18
AYUDANTE DE COCINA 6.648,48 554,04 407,32 807,79 554,04 | 8.971,67
SALONERO POLIVALENTE 6.298,56 524,88 407,32 765,28 524,88 8.520,91

TOTAL: 47.589,12 3.965,76 2.443,91 5.782,08 3.965,76 | 63.746,62

Fuente: Elaborado por el Autor
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Tabla 7

DECIMO F.

CARGO ACTIVIDAD SALARIO TERCERO DECIMO CUARTO | AP. PATRONAL | RESERVA | TOTAL:
ADMINISTRADOR EN GENERAL | 10.581,58 881,80 424,51 1.285,66 881,80 |14.055,35
COMPRADOR ALMACENISTA 9.825,75 818,81 424,51 1.193,83 818,81 |13.081,71
CHEF DE COCINA 9.069,93 755,83 424,51 1.102,00 755,83 ]12.108,08
COCINERO POLIVALENTE 7.936,19 661,35 424,51 964,25 661,35 |10.647,64
AYUDANTE DE COCINA 7.180,36 598,36 424,51 872,41 598,36 9.674,00
SALONERO POLIVALENTE 6.802,44 566,87 424,51 826,50 566,87 9.187,19

TOTAL: 51.396,25 4.283,02 2.547,04 6.244,64 4.283,02 | 68.753,98
Fuente: Elaborado por el Autor
Tabla 8
COSTO REMUNERACIONES DEL PROYECTO EN EL ANO 5 ( 2021)
DECIMO ) F.

CARGO ACTIVIDAD SALARIO TERCERO DECIMO CUARTO | AP. PATRONAL | RESERVA TOTAL:
ADMINISTRADOR EN GENERAL |11.428,11 952,34 442,42 1.388,52 952,34 |15.163,73
COMPRADOR ALMACENISTA 10.611,81 884,32 442,42 1.289,34 884,32 114.112,21
CHEF DE COCINA 9.795,52 816,29 442,42 1.190,16 816,29 |13.060,68
COCINERO POLIVALENTE 8.571,08 714,26 442,42 1.041,39 714,26 |11.483,40
AYUDANTE DE COCINA 7.754,79 646,23 442,42 942,21 646,23 |10.431,88
SALONERO POLIVALENTE 7.346,64 612,22 442,42 892,62 612,22 9.906,12

TOTAL: 55.507,95 4.625,66 2.654,52 6.744,22 4.625,66 | 74.158,02

Fuente: Elaborado por el Autor

Como el proyecto requiere de dos saloneros polivalentes, a continuacion se muestra el

costo total de remuneraciones del Afio 1 (2017), con la finalidad de determinar el capital de

trabajo requerido en cuanto a pago de remuneraciones se refiere:
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Tabla 9

COSTO TOTAL DE REMUNERACIONES DEL PROYECTO EN EL ANO 1 ( 2017)

DECIMO
CARGO ACTIVIDAD CANTIDAD | SALARIO TERCERO DECIMO CUARTO | APORTE PATRONAL | TOTAL:
ADMINISTRADOR EN GENERAL 1 8.400,00 700,00 375,00 1.020,60 10.495,60
COMPRADOR ALMACENISTA 1 7.800,00 650,00 375,00 947,70 9.772,70
CHEF DE COCINA 1 7.200,00 600,00 375,00 874,80 9.049,80
COCINERO POLIVALENTE 1 6.300,00 525,00 375,00 765,45 7.965,45
AYUDANTE DE COCINA 1 5.700,00 475,00 375,00 692,55 7.242,55
SALONERO POLIVALENTE 2 10.800,00 900,00 750,00 1.312,20 13.762,20
TOTAL: 7 46.200,00 3.850,00 2.625,00 5.613,30 58.288,30
Fuente: Elaborado por el Autor
De estos siete colaboradores que el proyecto requiere, se ha determinado que el Chef de
Cocina, el Cocinero Polivalente y el Ayudante de Cocina forman parte de la mano de obra
directa del proyecto; el Administrador en General, el Comprador Almacenista y los
Saloneros Polivalentes forman parte del personal administrativo; con el fin de determinar
costos directos y gastos administrativos del proyecto.
En funcion de lo que se termina de explicar, se presenta el cuadro de mano de obra directa
asi como del personal administrativo para cada uno de los afios de vida Util del proyecto:
Tabla 10
COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA EN EL ANO 1 ( 2017)
DECIMO
CARGO ACTIVIDAD CANTIDAD | SALARIO TERCERO DECIMO CUARTO | APORTE PATRONAL | TOTAL:
CHEF DE COCINA 1 7.200,00 600,00 375,00 874,80 9.049,80
COCINERO POLIVALENTE 1 6.300,00 525,00 375,00 765,45 7.965,45
AYUDANTE DE COCINA 1 5.700,00 475,00 375,00 692,55 7.242,55
TOTAL: 3 19.200,00 1.600,00 1.125,00 2.332,80 24.257,80

Fuente: Elaborado por el Autor
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Tabla 11

COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA EN EL ANO 2 ( 2018 )

DECIMO F.

CARGO ACTIVIDAD CANTIDAD | SALARIO TERCERO DECIMO CUARTO | AP. PATRONAL | RESERVA TOTAL:
CHEF DE COCINA 1 7.776,00 648,00 390,83 944,78 648,00 10.407,61
COCINERO POLIVALENTE 1 6.804,00 567,00 390,83 826,69 567,00 | 9.155,51
AYUDANTE DE COCINA 1 6.156,00 513,00 390,83 747,95 513,00 8.320,78

TOTAL: 3 20.736,00 1.728,00 1.172,48 2.519,42 1.728,00 | 27.883,90
Fuente: Elaborado por el Autor
Tabla 12
COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA EN EL ANO 3 (2019)
SALARIO DECIMO DECIMO AP. F.

CARGO ACTIVIDAD CANTIDAD BASICO TERCERO CUARTO PATRONAL RESERVA TOTAL:
CHEF DE COCINA 1 8.398,08 699,84 407,32 1.020,37 699,84 |11.225,44
COCINERO POLIVALENTE 1 7.348,32 612,36 407,32 892,82 612,36 9.873,18
AYUDANTE DE COCINA 1 6.648,48 554,04 407,32 807,79 554,04 | 8.971,67

TOTAL: 3 22.394,88 1.866,24 1.221,95 2.720,98 1.866,24 | 30.070,29
Fuente: Elaborado por el Autor
Tabla 13
COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA EN EL ANO 4 ( 2020)
DECIMO F.

CARGO ACTIVIDAD CANTIDAD | SALARIO TERCERO DECIMO CUARTO | AP. PATRONAL | RESERVA TOTAL:
CHEF DE COCINA 1 9.069,93 755,83 424,51 1.102,00 755,83 |12.108,08
COCINERO POLIVALENTE 1 7.936,19 661,35 424,51 964,25 661,35 10.647,64
AYUDANTE DE COCINA 1 7.180,36 598,36 424,51 872,41 598,36 | 9.674,00

TOTAL: 3 24.186,47 2.015,54 1.273,52 2.938,66 2.015,54 | 32.429,72

Fuente: Elaborado por el Autor
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Tabla 14

COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA EN EL ANO 5 ( 2021 )

DECIMO F.

CARGO ACTIVIDAD CANTIDAD | SALARIO TERCERO DECIMO CUARTO | AP. PATRONAL | RESERVA TOTAL:
CHEF DE COCINA 1 9.795,52 816,29 442,42 1.190,16 816,29 |[13.060,68
COCINERO POLIVALENTE 1 8.571,08 714,26 442,42 1.041,39 714,26 |11.483,40
AYUDANTE DE COCINA 1 7.754,79 646,23 442,42 942,21 646,23 |10.431,88

TOTAL: 3 26.121,39 2.176,78 1.327,26 3.173,75 2.176,78 | 34.975,96
Fuente: Elaborado por el Autor
Tabla 15
REMUNERACION DEL PERSONAL ADMINISTRATIVO DEL PROYECTO EN EL ANO 1 ( 2017)
SALARIO DECIMO DECIMO APORTE
CARGO ACTIVIDAD CANTIDAD BASICO TERCERO CUARTO PATRONAL TOTAL:
ADMINISTRADOR EN GENERAL 1 8.400,00 700,00 375,00 1.020,60 10.495,60
COMPRADOR ALMACENISTA 1 7.800,00 650,00 375,00 947,70 9.772,70
SALONERO POLIVALENTE 2 10.800,00 900,00 750,00 1.312,20 13.762,20
TOTAL: 4 27.000,00 2.250,00 1.500,00 3.280,50 34.030,50
Fuente: Elaborado por el Autor
Tabla 16
REMUNERACION DEL PERSONAL ADMINISTRATIVO DEL PROYECTO EN EL ANO 2 (2018)
AR DECIMO DECIMO APORTE FONDOS DE
CARGO ACTIVIDAD CANTIDAD TERCERO CUARTO PATRONAL RESERVA TOTAL:
ADMINISTRADOR EN GENERAL 1 9.072,00 756,00 390,83 1.102,25 756,00 |12.077,07
COMPRADOR ALMACENISTA 1 8.424,00 702,00 390,83 1.023,52 702,00 |11.242,34
SALONERO POLIVALENTE 2 11.664,00 972,00 781,65 1.417,18 972,00 | 15.806,83
TOTAL: 4 29.160,00 2.430,00 1.563,30 3.542,94 2.430,00 | 39.126,24

Fuente: Elaborado por el Autor
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Tabla 17

REMUNERACION DEL PERSONAL ADMINISTRATIVO DEL PROYECTO EN EL ANO 3 ( 2019)

G DECIMO DECIMO APORTE FONDOS DE
CARGO ACTIVIDAD CANTIDAD TERCERO CUARTO PATRONAL RESERVA TOTAL:
ADMINISTRADOR EN GENERAL 1 9.797,76 816,48 407,32 1.190,43 816,48 13.028,47
COMPRADOR ALMACENISTA 1 9.097,92 758,16 407,32 1.105,40 758,16 12.126,96
SALONERO POLIVALENTE 2 12.597,12 1.049,76 814,64 1.530,55 1.049,76 |17.041,83
TOTAL: 4 31.492,80 2.624,40 1.629,27 3.826,38 2.624,40 42.197,25
Fuente: Elaborado por el Autor
Tabla 18
REMUNERACION DEL PERSONAL ADMINISTRATIVO DEL PROYECTO EN EL ANO 4 (2020)
AR DECIMO DECIMO APORTE FONDOS DE
CARGO ACTIVIDAD CANTIDAD TERCERO CUARTO PATRONAL RESERVA TOTAL:
ADMINISTRADOR EN GENERAL 1 10.581,58 881,80 424,51 1.285,66 881,80 14.055,35
COMPRADOR ALMACENISTA 1 9.825,75 818,81 424,51 1.193,83 818,81 13.081,71
SALONERO POLIVALENTE 2 13.604,89 1.133,74 849,01 1.652,99 1.133,74 | 18.374,38
TOTAL: 4 34.012,22 2.834,35 1.698,03 4.132,49 2.834,35 45.511,44
Fuente: Elaborado por el Autor
Tabla 19
REMUNERACION DEL PERSONAL ADMINISTRATIVO DEL PROYECTO EN EL ANO 5 (2021)
GG DECIMO DECIMO APORTE FONDOS DE
CARGO ACTIVIDAD CANTIDAD TERCERO CUARTO PATRONAL RESERVA TOTAL:
ADMINISTRADOR EN GENERAL 1 11.428,11 952,34 442,42 1.388,52 952,34 15.163,73
COMPRADOR ALMACENISTA 1 10.611,81 884,32 442,42 1.289,34 884,32 14.112,21
SALONERO POLIVALENTE 2 14.693,28 1.224,44 884,84 1.785,23 1.224,44 |19.812,24
TOTAL: 4 36.733,20 3.061,10 1.769,68 4.463,08 3.061,10 49.088,17

Fuente: Elaborado por el Autor

Con este andlisis se evidencia que el proyecto requiere de USD $ 58.288,30 para cubrir el

gasto de némina del primer afio de trabajo; dividiendo este valor entre 12 meses, nos arroja

un valor de USD 4.857,35, que es parte del capital de trabajo inicial que se requiere y que

forma parte de la inversion inicial total.
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El proyecto requiere de un capital de trabajo de USD $ 17.594,48 para la preparacion de
158 almuerzos ejecutivos diarios que multiplicados por 22 dias laborables genera una

produccién de 3.476 almuerzos mensuales, de acuerdo al siguiente detalle:

Tabla 20
DETALLE CAPITAL DE TRABAJO PARA 30 DIAS

. CANTIDAD DE COSTO COSTO

DESCRIPCION ALMUERZOS UNITARIO TOTAL
Gastos de Personal 3.476 4.857,36
Materia Prima directa 3.476 2,25 7.821,00

Suministros y Materiales 3.476 0,07 243,32

Gas Industrial 45 Kg. 3.476 0,08 278,08

Energia Eléctrica 3.476 0,10 347,60

Agua Potable 3.476 0,12 417,12

Teléfono Convencional 3.476 45,00

Teléfono Celular 3.476 50,00

Internet 3.476 35,00
Arrendamiento 3.476 3.500,00
TOTAL: 17.594,48

Fuente: Elaborado por el Autor

Este capital de trabajo servira para cubrir los costos y gastos del primer mes de actividad,;
pago de remuneracién del personal, arrendamiento del local, compra de materias primas
directas e insumos y materiales, pago de servicios basicos y compra de seis cilindros de 45

kg de gas industrial.

El presente proyecto se constituird como una empresa de derecho privado, bajo la figura
juridica de Sociedad An6nima, de acuerdo al anélisis efectuado en el Capitulo 1l y para ello
requiere de un valor aproximado de USD $ 1.500,00 para la constituciéon de la sociedad,
apertura de Registro Unico de Contribuyentes RUC en el Servicio de Rentas Internas,
obtencion de Patente en el Municipio del Distrito Metropolitano de Quito y tramitacion del

permiso de funcionamiento en el Ministerio de Salud Publica.

También se considera el pago de Garantia de Arriendo del local por USD $ 7.000,00,

equivalente al valor de dos canones de arrendamiento mensual que el arrendador cobrara a
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la firma del Contrato de arrendamiento para asegurar la adecuada conservacion de las

instalaciones.

Se toma en cuenta también un valor de USD $ 3.500,00 para adecuaciones posibles que

haya que realizar en el local arrendado, a fin de adecuarlo a las necesidades del proyecto.
A continuacion, se presenta un detalle de toda la inversion inicial del proyecto:

Tabla 21

| INVERSION INICIAL TOTAL DEL PROYECTO |

| En Délares de los Estados Unidos de Norteameérica |

Valor
Detalle Total porcentual
%
Propiedad, Plantay Equipo
AREA DE PRODUCCION
Equipos y utensilios de cocina 30.427,21
AREA ADMINISTRATIVA
Muebles y Enseres 3.947,46
Equipo de Computacion 2.507,42
Equipo de Oficina 185,25
TOTAL INVERSION FIJA 37.067,34 55,61%
Activos Diferidos v Anticipados
Gasto de Constitucion 1.500,00
Gasto de adecuacion 3.500,00
Pago Garantia Arriendo ( 2 meses) | 7.000,00
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS 12.000,00 18,00%
Capital de Trabajo
Remuneracion Personal Primer mes | 4.857,36
Materia Prima Directa Primer mes 7.821,00
Suministros y Materiales Primer
Mes 243,32
Arrendamiento primer mes 3.500,00
Costos Indirectos de Produccion 1.172,80
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 17.594,48 26,39%
INVERSION TOTAL 66.661,82 100,00%

Fuente: Elaborado por el Autor
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Asi se define que el monto de la inversidn total inicial del proyecto asciende al valor de
USD $ 66.661,82, de los cuales el capital propio de los accionistas es de USD $ 30.661,82

y se requiere un apalancamiento financiero de USD $ 36.000,00.

Se debe aclarar que para la estructuracion del cuadro de la inversion inicial, en lo que
respecta a Propiedad, Planta y Equipo, se ha considerado el valor total de USD $ 37.067,34
que incluye el 14% del IVA que grava al costo de los equipos, utensilios, mobiliario,
equipo de oficina y de computacién; pero para su registro contable y activacion en los
estados financieros se tomara en cuenta el valor de USD $ 32.515,21, que representara su
valor historico y base para el calculo de la respectiva depreciacion; el valor de USD $
4.552,13 correspondiente al Impuesto al Valor Agregado seré reconocido y contabilizado
dentro del Rubro de Activos por Impuestos Corrientes, como Crédito Fiscal por Compras
de Bienes y Servicios, como un valor a favor del proyecto, el mismo que se compensara
con el Impuesto al Valor agregado cobrado en los ingresos, ya que al ser un servicio que
tiene total proceso de transformacion, su venta grava tarifa 14% de IVA de acuerdo a la

Legislacion Tributaria vigente.
Financiamiento:

El financiamiento en un proyecto se refiere a la utilizacion de capital ajeno otorgado
generalmente por una entidad del Sistema Financiero Nacional, al no disponer el

empresario de capital propio de trabajo.

Se ha investigado varias instituciones financieras tales como Banco Pichincha C.A., Banco
Internacional, Banco de la Produccion S.A. (Promérica) y en todas ellas coincide una tasa
de Crédito Activa del 11.83%, excepto en Banco Pichincha C.A. que otorga una tasa del
11.23% anual.

Por experiencia crediticia de los accionistas del proyecto, se decide optar por aquella

institucion con las siguientes condiciones:

e Capital financiado USD $ 36.000,00
e Plazo Maximo 36 meses
e Tasa Activa 11.23%
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e Pagos Mensuales.

e Sin periodos de gracia.

A continuacion se presenta la Tabla de Amortizacion o Plan de Pagos del crédito en

mencion:

Tabla 22

TABLA AMORTIZACION CREDITO BANCARIO PARA PROYECTO

FECHA DE OTORGAMIENTO DE

CREDITO:

INSITUCION FINANCIERA:

01/01/2017

|

| BANCO PICHINCHA C.A. |

PLAZO: | 36 MESES |
PERIODO FECHA CAPITAL INTERES | C.CAPITAL | CUOTA MENSUAL | SALDO INSOLUTO
0 $36.000,00
1 | 01/02/2017 | $36.000,00 | $336,90| $845,62 $1.182,52 $35.154,38
2 | 01/03/2017 | $35.154,38 | $328,99| $853,53 $1.182,52 $34.300,85
3 | 01/04/2017| $34.300,85|$321,00| $861,52 $1.182,52 $33.439,33
4 | 01/05/2017| $33.439,33|$312,94| $869,58 $1.182,52 $32.569,75
5 | 01/06/2017 | $32.569,75|$304,80| $877,72 $1.182,52 $31.692,03
6 | 01/07/2017 | $31.692,03| $296,58| $885,93 $1.182,52 $30.806,09
7 | 01/08/2017 | $30.806,09 | $288,29| $894,23 $1.182,52 $29.911,87
8 | 01/09/2017 | $29.911,87|$279,93| $902,59 $1.182,52 $29.009,27
9 | 01/10/2017] $29.009,27 | $271,48| $911,04 $1.182,52 $28.098,23
10 | 01/11/2017 | $28.098,23|$262,95| $919,57 $1.182,52 $27.178,67
11 | 01/12/2017 | $27.178,67 | $254,35| $928,17 $1.182,52 $26.250,49
12 | 01/01/2018 | $26.250,49 | $245,66| $936,86 $1.182,52 $25.313,64
13 | 01/02/2018 | $25.313,64 | $236,89| $945,63 $1.182,52 $24.368,01
14 | 01/03/2018| $24.368,01|$228,04| $954,47 $1.182,52 $23.413,54
15 | 01/04/2018| $23.413,54|$219,11| $963,41 $1.182,52 $22.450,13
16 | 01/05/2018| $22.450,13|$210,10| $972,42 $1.182,52 $21.477,71
17 | 01/06/2018| $21.477,71|$201,00| $981,52 $1.182,52 $20.496,18
18 | 01/07/2018| $20.496,18|$191,81| $990,71 $1.182,52 $19.505,47
19 | 01/08/2018| $19.505,47 | $182,54| $999,98 $1.182,52 $18.505,49
20 | 01/09/2018 | $18.505,49 | $173,18 | $1.009,34 $1.182,52 $17.496,16
21 | 01/10/2018 | $17.496,16 | $163,73 | $1.018,78 $1.182,52 $16.477,37
22 | 01/11/2018 | $16.477,37 | $154,20 | $1.028,32 $1.182,52 $15.449,05
23 | 01/12/2018 | $15.449,05 | $144,58 | $1.037,94 $1.182,52 $14.411,11
24 | 01/01/2019 | $14.411,11|$134,86 | $1.047,65 $1.182,52 $13.363,46
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Fuente: Elaborado por el Autor

] ] CUOTA SALDO

PERIODO | FECHA CAPITAL | INTERES | C.CAPITAL MENSUAL INSOLUTO
25 01/02/2019 | $13.363,46 | $125,06| $1.057,46 $1.182,52 $12.306,00
26 01/03/2019 | $12.306,00| $115,16| $1.067,36 $1.182,52 $11.238,64
27 01/04/2019 | $11.238,64| $105,17| $1.077,34 $1.182,52 $10.161,30
28 01/05/2019 | $10.161,30 $95,09 | $1.087,43 $1.182,52 $9.073,87
29 01/06/2019 | $9.073,87 $84,92 | $1.097,60 $1.182,52 $7.976,27
30 01/07/2019 | $7.976,27 $74,64| $1.107,87 $1.182,52 $6.868,40
31 01/08/2019 | $6.868,40 $64,28 | $1.118,24 $1.182,52 $5.750,16
32 01/09/2019 | $5.750,16 $53,81| $1.128,71 $1.182,52 $4.621,45
33 01/10/2019 | $4.621,45 $43,25| $1.139,27 $1.182,52 $3.482,18
34 01/11/2019| $3.482,18 $32,59| $1.149,93 $1.182,52 $2.332,25
35 01/12/2019 | $2.332,25 $21,83| $1.160,69 $1.182,52 $1.171,55
36 01/01/2020 | $1.171,55 $10,96 | $1.171,55 $1.182,52 ($0,00)

TOTAL INTERES: $6.570,67

Asi, se tiene un cuadro resumen de la inversion inicial total confrontada con el capital

propio y el capital requerido en apalancamiento:

Tabla 23

RESUMEN MONTOS DE INVERSION INICIAL

CONCEPTO VALOR
Propiedad, Planta y Equipo 37.067,34
Activos Diferidos y Anticipados 12.000,00
Capital de Trabajo 17.594,48
TOTAL: 66.661,82
| CAPITAL PROPIO 30.661,82 |
| FINANCIAMIENTO | 36.000,00 |
\ PORCENTAJE DE FINANCIAMIENTO \ 54,00% \

Fuente: Elaborado por el Autor
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Presupuesto de Costos e Ingresos:

El presupuesto de costos e ingresos en un proyecto es una herramienta fundamental en el
analisis y evaluacidon econdmica y financiera, pues permite proyectar los ingresos, costos
y gastos tomando en cuenta las distintas variables determinadas en el estudio realizado,
en el cual se determina en base a la demanda insatisfecha esperada a ser cubierta la
cantidad de unidades a producir y en funcién de ello la infraestructura necesaria, la
inversién requerida en Propiedad, Planta y Equipo, la mano de obra, el apalancamiento
financiero necesario y el capital de trabajo para poder poner en marcha el negocio del

proyecto.

En el presente caso, se habia proyectado cubrir un 25% de la demanda insatisfecha del
servicio de almuerzos ejecutivos en el sector La Mariscal del Distrito Metropolitano de
Quito, de acuerdo a la determinacion de la misma en un previo estudio de mercado; esto
es brindar el servicio de almuerzos ejecutivos al 25% de la demanda insatisfecha en el
Sector la Mariscal que para el afio 2017 es de 632 personas, por lo tanto el proyecto
pretendera cubrir la necesidad alimenticia de 158 personas para el primer afio y desde el
segundo con un incremento del 7%, que es la tasa de crecimiento para el sector de
comidas y bebidas, de acuerdo a informacién del Ministerio de Turismo, de acuerdo al

siguiente detalle:

Tabla 24

| PROYECTO HEALTHY GOURMET S.A. |

| OFERTA DE ALMUERZOS EJECUTIVOS |

No. ANO ANO CANTIDAD
1| 2017 158
2| 2018 169
3| 2019 181
4| 2020 194
5| 2021 207

Fuente: Elaborado por el Autor
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Los costos y gastos se proyectaran apara cada uno de los afios de vida Util del proyecto en
funcion de la cantidad de almuerzos esperados a producir diaria y anualmente,

considerando que cada afio tiene 254 dias habiles, que son los que el proyecto laborara.

Es necesario considerar todos los costos y gastos necesarios para el correcto desarrollo de

las actividades, entre los cuales se tiene:

o Costo de interés generado en el apalancamiento financiero.
o Costo de la depreciacion de Propiedad, Planta y Equipo.

o Costo de la Materia Prima Directa

o Costo de la Mano de Obra Directa

o Costo de suministros y materiales indirectos

o Costo del Arrendamiento de instalaciones

° Otros Costos

La correcta determinacion de estos rubros para cada uno de los afios del proyecto, permitira
obtener un costo unitario de produccion acertado y por consiguiente un precio de venta

razonable, determinando un margen de rentabilidad deseado.
Presupuesto de Costos:

El presupuesto de costos es la proyeccion de todos los costos y gastos de produccion de
acuerdo al niumero de unidades a producir durante los afios de vida atil del proyecto, que
permitira determinar el costo unitario de produccién y consecuentemente el precio unitario

de venta, en funcion de un margen de rentabilidad razonable.
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e Presupuesto de materia prima directa

La materia prima directa es el conjunto de todos los materiales con los que se elaboran las
unidades de produccion; en el caso del presente proyecto se refiere a las legumbres,

hortalizas, leguminosas, carnes y frutas para la preparacion de los almuerzos ejecutivos.

Se ha determinado de acuerdo a los costos analizados en los diferentes supermercados y
mercados de Quito que el costo unitario de materia prima directa es de USD $ 2,25 por

cada almuerzo compuesto de sopa, plato fuerte, jugo y postre.

Se ha proyectado los costos de la materia prima directa para los cinco afios de vida util
considerando un incremento anual del 2.72% correspondiente a la inflacion promedio
registrada en nuestro pais en los Gltimos cuatro afios concluidos y que se puede visualizar

en el siguiente cuadro:

Tabla 25 . .
DATOS HISTORICOS DE LA INFLACION

ANO VALOR
2013 2,70
2014 3,67
2015 3,38
2016 1,12
PROMEDIO: 2,72

Fuente: Elaborado por el Autor

Para determinar la cantidad de almuerzos ejecutivos que se produciran anualmente para
cada uno de los afios de vida util del proyecto, se multiplica la cantidad diaria por 254 dias

habiles que tiene el afio y se obtiene el siguiente cuadro resumen:
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Tabla 26

PROYECCION CANTIDAD ALMUERZOS EJECUTIVOS

No. DE No. DE

< ALMUERZOS ALMUERZOS

No. ANO EJECUTIVOS EJECUTIVOS
1 2017 158 40.132
2 2018 169 42.195
3 2019 181 44.364
4 2020 194 46.644
5 2021 207 49.041

Fuente: Elaborado por el Autor

Se tiene asi el cuadro de proyeccion de materia prima directa para cada uno de los cinco

afios de vida util del proyecto:

Tabla 27
PROYECCION COSTOS MATERIA PRIMA DIRECTA

Vo.| ARG | ALMUERZOS | DEMATERA | COSTOTOTALDE
EJECUTIVOS PRIMA MATERIA PRIMA

1 2017 40.132 2,25 90.297,00

2 2018 42.195 2,31 97.520,59

3 2019 44.364 2,37 105.322,05

4 2020 46.644 2,44 113.747,61

5 2021 49.041 2,50 122.847,20

TOTAL: 529.734,44

Fuente: Elaborado por el Autor

e Presupuesto de suministros y materiales:

Los suministros y materiales para la elaboracion de los almuerzos ejecutivos estan
conformados por las especerias, condimentos, agua natural entre otros, los mismos que han

sido proyectados de acuerdo al mismo indice de inflacién, teniendo asi:
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Tabla 28

PROYECCION COSTOS SUMINISTROS Y MATERIALES

No| ARO | ALMUERZOS | DEMATERA | COSTOTOTALOE

EJECUTIVOS PRIMA MATERIA PRIMA
1 2017 40.132 0,07 2.809,24
2 2018 42.195 0,07 3.033,97
3 2019 44.364 0,07 3.276,69
4 2020 46.644 0,08 3.538,81
5 2021 49.041 0,08 3.821,91
TOTAL: 16.480,63

También se ha proyectado el costo del consumo del gas industrial fuente de energia para la
elaboracion de los almuerzos, considerando el costo de cada cilindro de 45 kg que es de

Fuente: Elaborado por el Autor

USD $ 53.00, obteniendo asi:

Tabla 29
| PROYECCION COSTOS GAS INDUSTRIAL

No.| ANO |  ALMUERZOS |  DEMATeRiA | COSTOTOTALDE
EJECUTIVOS PRIMA MATERIA PRIMA

1 2017 40.132 0,08 3.210,56

2 2018 42.195 0,08 3.467,40

3 2019 44.364 0,08 3.744,78

4 2020 46.644 0,09 4.044,36

5 2021 49.041 0,09 4.367,90

TOTAL: 18.835,00

La proyeccion del servicio de energia eléctrica y agua potable imputables directamente al

Fuente: Elaborado por el Autor

costo de produccion se presentan a continuacion:
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Tabla 30

PROYECCION COSTOS ENERGIA ELECTRICA

No.| ANO | ALMUERZOS |  DEMATERA | COSTOTOTALDE
EJECUTIVOS SR MATERIA PRIMA
1 | 2017 40.132 0,10 4.013,20
2 | 2018 42.195 0,10 4.334,25
3 | 2019 44.364 0,11 4.680,98
4 | 2020 46.644 0,11 5.055,45
5 | 2021 49.041 0,11 5.459,88
TOTAL: 23.543,75
Fuente: Elaborado por el Autor
Tabla 31
PROYECCION COSTOS AGUA POTABLE
No. | ANO ANtJ I\,>I/I LlJEI?ROZgIé Co;:?wlﬁj\:IETR?: © | coso ToTAL DE
EJECUTIVOS S MATERIA PRIMA
1 | 2017 40.132 0,12 4.815,84
2 | 2018 42.195 0,12 5.201,10
3 | 2019 44.364 0,13 5.617,18
4 | 2020 46.644 0,13 6.066,54
5 | 2021 49.041 0,13 6.551,85
TOTAL: 28.252,50

Fuente: Elaborado por el Autor

e Depreciacién de Propiedad, Planta y Equipo:

En este rubro se considera la depreciacion de los equipos y utensilios de cocina descritos en
la inversion, tomando en cuenta su valor de adquisicién, los afios de vida util y el valor
residual que tendran al final de la misma; el método de la depreciacién a utilizar sera el de
linea recta, es decir que se deprecia en igual valor durante todos los afios de vida util del
bien y este cargo serd reconocido como parte del costo de produccion de los almuerzos
ejecutivos en cada periodo contable.
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Tabla 32

DEPRECIACION EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE DE COCINA

VALOR | VALOR AESS VALOR | CUOTAA | o
DETALLE No. LCJ)NUI';SRsl LC;:')AsL viDa RESlLDUA DEPI;ECIA N ANUAL
UTIL
oSt | 1 | 277380 | 277380 | 10 | 27738 | 249642 249,64
LOURDORA | 1 | osa42 | 95442 | 5 9544 | 858,98 171,80
AUTODERVEIO | 1 1221700 | 221720 | 10 | 221,72 | 199548 199,55
eoaeR® | 1 | 148632 |148632| 10 | 14863 | 133769 133,77
P e D5 | 1| 106950 | 106950 | 5 | 10695 | 96255 192,51
PROVESIOOR | 1 | 447537 [447537 | 5 | 447,54 | 4027,83 805,57
iemooos | 1| 1127,00 | 112700 | 3 | 11270 | 101430 338,10
oA or > | 112240 | 224480 | 3 | 22448 | 202032 673,44
N 1 | 24380 | 24380 | 3 2438 | 219,42 73,14
OLLAALIAZ2T) 6 | 31280 | 187680 | 3 | 187,68 | 1689,12 563,04
SARTENGT | 4 | so70 | 35880 | 3 3588 | 322,92 107,64
PEFE?TLR[C))'E 751 5 | 11040 | 22080 | 3 22,08 | 198,72 66,24
OLLATANA | 2 | 13954 | 279,08 | 3 2701 | 251,17 83,72
e e 1 | 966,00 | 966,00 | 10 | 9660 | 869,40 86,94
REGRIGERADO
R 1 | 185746 | 1.857,46| 5 | 18575 | 167171 334,34
CONGELADOR
Hyesibe 4 | 1725 | 69,00 5 0,00 69,00 13,80
ESCURRIDERA | 4 | 2530 | 101,20 | 5 0,00 | 101,20 20,24
SAT'EE(N),\? E | 3 | 8970 | 269,10 | 2 0,00 | 269,10 134,55
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DETALLE No uxﬁfkﬁo \TIQ;?: ATno;ADE VALOR | CUOTAA | DEPRECIACION
‘ ! RESIDUAL | DEPRECIAR |  ANUAL
usD$ | UsD$ | UTIL S & >
CO"ACDMOR 26 1 4 31,74 | 126,96 2 0,00 126,96 6348
CORTADORA
Allpva 1 | 18400 | 184,00 3 18,40 165,60 55,20
BANDEIJZ/E FULL | g 5290 | 264,50 5 0,00 264.50 52.90
CUCHARON DE
R 2 8.05 16,10 3 0,00 16,10 5,37
COLACDMOR 26 | 4 3174 | 126,96 2 0,00 126,96 63.48
MOLDE DE
LAMBURGLESA | 3 1955 | 58,65 5 0,00 58,65 11,73
TENEDOR
JonOR 4 1955 | 78,20 3 0,00 78.20 26,07
PINZA 4 8.05 32.20 3 0,00 32.20 10,73
ESPATULA 4 2185 | 87.40 3 0,00 87.40 2913
MAJADOR DE
o 2 | 10350 | 207,00 3 0,00 207,00 69,00
BATIDOR
A 2 8832 | 176,64 3 0,00 176,64 58.88
TIJERA PARA
AN 2 4600 | 92,00 3 0,00 92,00 30,67
RALLADOR 2 1955 | 3910 3 0,00 39.10 13,03
BANDEJA 60 805 | 483,00 2 0,00 483,00 241,50
CUCHARA DE
e 60 1,61 96,60 2 0,00 96,60 48.30
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VALOR

VALOR

ANOS DE

VALOR CUOTA A | DEPRECIACION
DETALLE No. | UNITARIO | TOTAL VIDA
USD $ USD $ OTIL RESIDUAL | DEPRECIAR ANUAL
TENEDOR DE
MESA 60 1,61 96,60 2 0,00 96,60 48,30
CUCHARA DE
DUL CE 60 1,15 69,00 3 0,00 69,00 23,00
CUCHILLO DE
MESA 60 3,38 202,80 3 0,00 202,80 67,60
PLATO
TENDIDO 60 4,05 243,00 1 0,00 243,00 243,00
PLATO
SOPERO 60 2,90 174,00 1 0,00 174,00 174,00
PLATO POSTRE| 60 2,69 161,40 1 0,00 161,40 161,40
PLATO PARA 60 2,21 132,60 1 0,00 132,60 132,60
PAN
PLATO
DULCERO 60 2,28 136,80 1 0,00 136,80 136,80
TAZA 60 2,79 167,40 1 0,00 167,40 167,40
COPA PARA
AGUA 60 0,91 54,60 1 0,00 54,60 54,60
VASO DE
CRISTAL 10 60 0,58 34,80 1 0,00 34,80 34,80
ONZAS
SALERO 15 2,28 34,20 1 0,00 34,20 34,20
PIMENTERO 15 2,28 34,20 1 0,00 34,20 34,20
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VALOR VALOR | ANOS .
VALOR | CUOTA A |DEPRECIACION
DETALLE No. | UNITARIO | TOTAL |DEVIDA
USD $ USD $ o RESIDUAL | DEPRECIAR ANUAL
DISPENSADOR
DE AZUCAR 15 2,60 39,00 1 0,00 39,00 39,00
CUCHILLO
PARA CARNE | 2 16,79 33,58 1 0,00 33,58 33,58
CUCHILLO
COCINERO 2 32,96 65,92 1 0,00 65,92 65,92
TABLA PARA
PICAR 3 23,18 69,54 1 0,00 69,54 69,54
GUANTE DE
ALGODON 10 9,42 94,20 1 0,00 94,20 94,20
PIEDRA DE
AFILAR 3 5,09 15,27 1 0,00 15,27 15,27
JUEGO DE
CUCHARAS DE 3 57,29 171,87 1 0,00 171,87 171,87
MADERO
TOTAL: 26.690,54 6.828,78

Fuente: Elaborado por el Autor

Mano de Obra Directa:

La mano de obra directa es aquella que estd directamente relacionada con el proceso

productivo; en el caso del presente proyecto esta compuesta por el chef, el cocinero

polivalente y el ayudante de cocina y se presenta el cuadro resumen de su costo para cada

uno de los afios de vida util:

Tabla 33
COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA ANOS VIDA UTIL PROYECTO
ANO| ANO | SALARIO | DECIMO TERCER | DECIMO CUARTO | AP. PATRONAL | F. RESERVA | TOTAL:
1 2017 | 19.200,00 1.600,00 1.125,00 2.332,80 0,00 24.257,80
2 2018 | 20.736,00 1.728,00 1.172,48 2.519,42 1.728,00 | 27.883,90
3 2019 | 22.394,88 1.866,24 1.221,95 2.720,98 1.866,24 | 30.070,29
4 | 2020 | 24.186,47 2.015,54 1.273,52 2.938,66 2.015,54 | 32.429,72
5 2021 | 26.121,39 2.176,78 1.327,26 3.173,75 2.176,78 | 34.975,96
TOTAL: | 112.638,74 9.386,56 6.120,21 13.685,61 7.786,56 | 149.617,68

Fuente: Elaborado por el Autor
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Presupuesto de Gastos:

El presupuesto de gastos de un proyecto incluye la proyeccion de todos aquellos egresos o
erogaciones de dinero que son necesarias para procurar, obtener y mantener el ingreso

esperado durante la vida util del mismo.

En el caso del presente proyecto, la proyeccion de gastos a 5 afios esta conformada por los

siguientes elementos:

e Remuneracion del personal administrativo

e (Gastos de constitucion y adecuacion

e Telefonia fija e internet

e Depreciacion de Propiedad, Planta y Equipo

e Otros gastos

Estos rubros componen el grupo de gastos administrativos y su correcta estimacion servira
para establecer conjuntamente con los costos el monto del costo unitario de cada almuerzo
ejecutivo y con un margen de rentabilidad determinado en forma razonable, el precio de

venta unitario.

e Remuneracion Personal Administrativo:

La remuneracién del personal administrativo del presente proyecto estd compuesta por la
remuneracion total anual del administrador en general, el comprador almacenista y los dos

saloneros polivalentes que estan a cargo del area administrativa.

A continuacion, se presenta el cuadro resumen de la remuneracion del personal

administrativo para cada uno de los cinco afios proyectados:
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Tabla 34

COSTO DE PERSONAL ADMINISTRATIVO ANOS VIDA UTIL PROYECTO

ANO| ANO SALARIO | DECIMO TERCER | DECIMO CUARTO | AP. PATRONAL | F. RESERVA | TOTAL:
1 2017 | 27.000,00 2.250,00 1.500,00 3.280,50 0,00 34.030,50
2 2018 | 29.160,00 2.430,00 1.563,30 3.542,94 2.430,00 | 39.126,24
3 2019 | 31.492,80 2.624,40 1.629,27 3.826,38 2.624,40 | 42.197,25
4 2020 | 34.012,22 2.834,35 1.698,03 4.132,49 2.834,35 | 45.511,44
5 2021 | 36.733,20 3.061,10 1.769,68 4.463,08 3.061,10 | 49.088,17
TOTAL: | 158.398,23 13.199,85 8.160,28 19.245,38 10.949,85 | 209.953,60

Fuente: Elaborado por el Autor

e Depreciacién Propiedad, Planta y Equipo:

La depreciacion de Propiedad, Planta y Equipo cargada a gastos administrativos en el
presente proyecto incluye al grupo de Muebles y Enseres, Equipo de Oficina y Equipo de
Computacién, descritos en el Capitulo | y necesarios para el desarrollo de las actividades de

la empresa:
Tabla 35
DEPRECIACION PROPIEDAD, PLANTA Y EQUIPO
VALOR VALOR A';(E)S VALOR AT CUOTA
DETALLE GRUPO No. | UNITARIO | TOTAL . RESIDUAL e ANUAL A
usD $ usD $ - 10% DEPRECIAR
UTIL
JUEGO DE
COMEDOR CON | MUEBLES
MESA DE 4 Y 15 122,76 1.841,40 | 10,00 184,14 1.657,26 165,73
PUESTOS Y 4 ENSERES
SILLAS
METALICAS PaARA | MUEBLES
Y 2 187,50 375,00 | 10,00 37,50 337,50 33,75
BODEGA DE 4 ENSERES
COMPARTIMENTOS
P Y 7 75,00 525,00 | 10,00 52,50 472,50 47,25
PARA AREA DE ENSERES
ESPERA
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VALOR | VALOR ANOSDE| VALOR | . . | CUOTA
DETALLE GRUPO | No. |UNITARIO | TOTAL | VIDA | RESIDUAL | oo’ C | ANUALA
usp$ | usps | UOTL 10% DEPRECIAR
MUEBLES
ESCRITORIO | Y 1 168,75 | 168,75 | 10,00 16,88 151,88 15,19
ENSERES
MUEBLES
ARCHIVADOR |Y 1 13750 | 137,50 | 10,00 13,75 123,75 12,38
ENSERES
, MUEBLES
E%éIEQ(I)Tl\(I)EQIIEO Y 1 11500 | 115,00 | 10,00 11,50 103,50 10,35
ENSERES
MUEBLES
MMU(ESBTLREAFE)%RRA Y 1 300,00 | 300,00 | 10,00 30,00 270,00 27.00
ENSERES
, EQUIPO
INLELLAEN'TSF';'EO DE 1 162,50 | 16250 | 5,00 16,25 146,25 29.25
OFICINA
EQUIPO
SSEASPCUFI.’?B%% DE 1 83753 | 83753 | 3,00 8375 753,78 25126
COMPUTO
EQUIPO
AneSORA | DE 1 | 35000 | 350,00 | 3,00 3500 | 31500 | 105,00
COMPUTO
IMPRESORA | EQUIPO
SCANNER  |DE 1 33000 | 330,00 | 3,00 33.00 297,00 99,00
COPIADORA | COMPUTO
LICENCIA | EQUIPO
WINDOWS 7 | DE 1 21600 | 216,00 | 3,00 21.60 194,40 64,80
PROFESSIONAL | COMPUTO
LICENCIA | EQUIPO
MICROSOFT | DE 1 216,00 | 21600 | 3,00 21,60 194,40 64.80
OFFICE COMPUTO
EQUIPO
oxen o |DE 1 | 25000 | 25000 | 3,00 2500 | 22500 | 7500
S | compPuUTO
TOTAL: 5.824,68 1.000,75

Fuente: Elaborado por el Autor

e Gastos Diferidos de Constitucién y Adecuacion:

Los gastos de constitucion son aquellos en los que el proyecto tiene que incurrir para poder

poner en marcha su negocio; son los rubros pre operacionales tales como pagos de

permisos, licencias, patentes, honorarios legales, publicaciones en la prensa escrita, entre

otros, con el fin de obtener la constitucion de la empresa y demas documentos legales que

avalen su creacion, existencia y funcionamiento.
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El presente proyecto ha estimado el valor de estos gastos en USD $ 1.500,00 y también ha
considerado un valor de USD $ 3.500,00 para posibles adecuaciones que deban ser

realizadas en el local arrendado.

Tabla 36
GASTOS DE CONSTITUCION Y ADECUACION
HEALTHY GOURMET S.A.
Gasto de Constitucién 1.500,00
Gasto de Adecuacion 3.500,00
TOTAL: 5.000,00

Fuente: Elaborado por el Autor

Estos gastos de constitucién y adecuacion de acuerdo a nuestra legislacion tributaria,
pertenecen al grupo de Activos Intangibles y solian ser reconocidos como cargos diferidos
sujetos a amortizacion en algunos periodos de tiempo, a partir de aquel en el que eran
incurridos y la amortizacion de cada periodo contable era reconocida como gasto del

mismo.

A partir del afio 2012, las empresas del tercer grupo consideradas como PYMES ( pequefias
y medianas empresas), de acuerdo a la Resolucion No. 06.Q.IC1.004 del 21 de agosto del
2006, publicada en Registro Oficial No. 348 de 4 de septiembre del mismo afio, Resolucion
No. 08.G.DSC.010 del 20 de noviembre del 2008, publicada en el Registro Oficial No. 498
del 31 de diciembre del 2008, en la cual se establece el cronograma de aplicacion
obligatoria de las Normas Internacionales de Informacion Financiera NIIF y la Resolucion
No. SC.ICI.CPAIFRS.G.11.010 del 11 de octubre del 2011, publicada en el Registro
Oficial No. 566, emitidas por la Superintendencia de Compafiias, en la que se establece el
Reglamento para la aplicacion de las Normas Internacionales de Informacion Financiera
NIIF para PYMES, y los aspectos a ser considerados para que una empresa sea
conceptuada como PYME, contar con un Activo inferior a USD $ 4.000.000,00, tener

menos de 200 empleados en némina y registrar un valor de ventas brutas anuales inferior a
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USD $ 5.000.000,00, tienen la obligacion de preparar sus Estados Financieros bajo Normas

Internacionales de Informacién Financiera NIIF.

Estas normas internacionales regulan el registro contable y presentacion de informacion
financiera a fin de estandarizar la misma a nivel mundial, tanto en el reconocimiento inicial

como en la medicion posterior.

La Seccién 18, Numerales 18.14 y 18.15 de NIIF para PYMES, regula el registro contable
de los activos intangibles y textualmente expresa:

“Una entidad reconocerd el desembolso incurrido internamente en una partida intangible
como un gasto, incluyendo todos los desembolsos para actividades de investigacion y
desarrollo, cuando incurra en €él, a menos que forme parte del costo de otro activo que
cumpla los criterios de reconocimiento de esta NIIF.

Como ejemplo de la aplicacion del parrafo anterior, una entidad reconocerd los

desembolsos en las siguientes partidas como un gasto, y no como un activo intangible:

1. Generacion interna de marcas, logotipos, sellos o denominaciones editoriales, listas de

clientes u otras partidas que en esencia sean similares.

2. Actividades de establecimientos ( por ejemplo, gastos de establecimiento), que
incluyen costos de inicio de actividades, tales como costos legales y administrativos
incurridos en la creacion de una entidad con personalidad juridica, desembolsos
necesarios para abrir una nueva instalacion o negocio ( costos de preapertura) y
desembolsos de lanzamiento de nuevos productos o procesos ( costos previos a la

operacion).
3. Actividades formativas.
4. Publicidad y otras actividades promocionales.
5. Reubicacidn o reorganizacion de una parte o la totalidad de una entidad.

6. Plusvalia generada internamente. (AGUIRRE, 2011)
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De acuerdo a esta normativa, el valor de USD $ 5.000,00 por concepto de Gastos de
Constitucion y Adecuacion del proyecto, serdn reconocidos en su totalidad como gasto del
periodo en el que se incurran, es decir, en el primer afo; su efecto tendra repercusion en el
Estado de Resultados Integral del mismo, pues disminuird la utilidad del mencionado

periodo, pero se dara cumplimiento a la disposicion de la Norma Contable.

e Telefonia Fija e Internet

El proyecto ha estimado un consumo de USD $ 540.00 en telefonia fija, un valor de USD $
600,00 en telefonia celular y un consumo de USD $ 420.00 en internet.

e Otros gastos

En esta partida se incluirdn gastos adicionales no contemplados en los rubros anteriores
tales como, impuestos municipales, contribuciones, honorarios contables y erogaciones de

dinero imprevistas no planificadas.
Determinacion del Costo Unitario:

En base a la proyeccién de costos y gastos descritos anteriormente, tomando en cuenta
todos los elementos que los conforman, necesarios para la implementacion adecuada del
proyecto de elaboracidn de almuerzos ejecutivos, se ha elaborado el cuadro de proyeccion
de costos y gastos para cada uno de los cinco afios de vida Gtil del proyecto, los mismos que
han permitido determinar el costo unitario de cada almuerzo; la formula para establecer el
costo unitario ha sido dividir el total de costos y gastos de cada periodo entre el nimero de
almuerzos esperados a elaborar en cada uno de esos mismos periodos, de acuerdo a lo

establecido en parrafos anteriores.

Los inversionistas esperan obtener un margen de rentabilidad del 15% de los costos y
gastos totales en la provision de los almuerzos ejecutivos; este es un porcentaje aceptable
para la actividad; es decir, al costo unitario se incrementa un 15% para determinar el precio

de venta a los consumidores.

Asi, se tiene el presupuesto de costos y gastos totales y el costo total unitario de cada

almuerzo ejecutivo:
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Tabla 37

| COSTOS Y GASTOS PROYECTADOS HEALTHY GOURMET S.A.

| En doélares de los Estados Unidos de Norteameérica

CONCEPTO 2017 2018 2019 2020 2021

1. COSTO DE PRODUCCION

Costo Directo

Mano de Obra Directa 24.257,80 | 27.883,90 30.070,29 32.429,72 | 34.975,96
Materia Prima Directa 90.297,00 97.520,59 105.322,05 | 113.747,61 | 122.847,20
Costos Indirectos de Fabricacion

Suministros y Materiales 2.809,24 3.033,97 3.276,69 3.538,81 3.821,91
Arrendamiento Instalaciones 42.000,00 | 42.000,00 46.200,00 46.200,00 | 50.820,00
Depreciaciones 6.828,78 6.828,78 6.828,78 6.828,78 6.828,78
Energia, Agua y Gas industrial 12.039,60 13.002,74 14.042,94 15.166,35 | 16.379,63
Interés Préstamo Bancario 3.503,86 2.240,05 826,77 - -
Total Costo de Produccion 181.736,28 | 192.510,03 | 206.567,51 | 217.911,27 |235.673,48
2. GASTOS ADMINISTRATIVOS

Remuneracion del Personal 34.030,50 | 39.126,24 42.197,25 45.511,44 | 49.088,17
Suministros de Oficina 200,00 205,44 211,03 216,77 222,66
Gastos de Constitucion 1.500,00 - - - -
Gastos de Adecuaciones 3.500,00 - - - -
Depreciaciones 1.000,75 1.000,75 1.000,75 1.000,75 1.000,75
Telefonia Fija 540,00 554,69 569,78 585,27 601,19
Telefonia Celular 600,00 616,32 633,08 650,30 667,99
Internet 420,00 431,42 443,16 455,21 467,59
Otros Gastos Administrativos 1.980,00 2.033,86 2.089,18 2.146,00 2.204,37
Total Gastos Administrativos 43.771,25 | 43.968,72 47.144,22 50.565,75 | 54.252,73
TOTAL COSTOS Y GASTOS 225.507,53 | 236.478,74 253.711,72 | 268.477,02 |289.926,21
| ALMUERZOS EJECUTIVOS A PRODUCIR | 40.132 | 42.195 44364 | 46.644 | 49.041 |
‘ COSTO UNITARIO DE PRODUCCION \ 5,62 5,60 5,72 5,76 5,91
‘ PORCENTAJE DE UTILIDAD ‘ 15,00% ’ 15,00% ‘ 15,00% ‘ 15,00% ‘ 15,00% ’
\ PRECIO DE VENTA UNITARIO \ 6,46 6,45 6,58 6,62 6,80

Fuente: Elaborado por el Autor
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Determinacién del Precio de Venta Unitario:

En base a la proyeccion de los costos y gastos totales que han permitido determinar el costo
unitario de produccion y precio de venta unitario de cada almuerzo ejecutivo para los cinco

afios de vida util, se puede también proyectar los ingresos por ventas para ese mismo

periodo de tiempo.

Para ello se toma en consideracion el nimero de almuerzos esperados a producir vy el
precio unitario de venta definido en el cuadro precedente para cada afio, teniendo asi el

valor presupuestado a obtener por ingresos por venta de los mencionados almuerzos:

Tabla 38

| PROYECCION VENTAS ALMUERZO EJECUTIVOS

- PRECIO PRECIO
ANO CANTIDAD UNITARIO TOTAL
2017 40.132 6,46 259.333,66
2018 42.195 6,45 271.950,56
2019 44.364 6,58 291.768,48
2020 46.644 6,62 308.748,57
2021 49.041 6,80 333.415,14

TOTAL: 1.465.216,41

Fuente: Elaborado por el Autor

Estado de Situacién Financiera Proyectado:

En funcidn del andlisis econdmico realizado con proyeccién a los cinco afios de vida util
del presente proyecto, considerando la determinacion de costos y gastos necesarios para el
desarrollo de las actividades y en base a esto los ingresos unitarios y totales esperados para

la cantidad de almuerzos anuales a producir, se tiene la proyeccién del Estado de Situacion

Financiera, en aplicacion de NIIFS para Pymes:
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Tabla 39

HEALTHY GOURMET S.A.

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA PROYECTADO

En Doélares de los Estados Unidos de Norteamérica

Al 31 de Diciembre de : 2017 2018 2019 2020 2021

Caédigo Descripcion Contable
1 Activo 92.827,14 | 105.096,58 | 118.067,08 | 145.711,61 | 175.916,80
11 Activo Corriente 68.141,46 | 86.578,04 | 104.516,47 | 130.792,63 | 165.965,75
111 Efectivo y Equivalentes al Efectivo 61.141,46 | 79.578,04 | 97.516,47 | 123.792,63 | 158.965,75
11101 Caja - Bancos 61.141,46 | 79.578,04 | 97.516,47 | 123.792,63 | 158.965,75
11101001 Caja - Bancos 61.141,46 | 79.578,04 | 97.516,47 | 123.792,63 | 158.965,75
116 Depositos en Garantia 7.000,00 7.000,00 7.000,00 7.000,00 7.000,00
11601 Depdésitos en Garantia 7.000,00 7.000,00 7.000,00 7.000,00 7.000,00
11601001 Garantia Arrendamiento Instalaciones 7.000,00 7.000,00 7.000,00 7.000,00 7.000,00
12 Propiedad, Planta y Equipo 24.68568 | 18.518,54 | 13.550,61 | 14.918,98 | 9.951,05
121 Activo Depreciable 24.685,68 | 18.518,54 | 13.550,61 | 14.918,98 9.951,05
12101 Muebles y enseres 2.899,79 2.336,89 1.773,99 1.211,09 648,19
12101001 Muebles y Enseres 3.462,69 3.462,69 3.462,69 3.462,69 3.462,69
12101999 Depreciacion Acum. Muebles y Enseres -562,90 -1.125,80 -1.688,70 -2.251,60 -2.814,50
12102 Equipos de Oficina 133,25 104,00 74,75 45,50 16,25
12102001 Equipo de Oficina 162,50 162,50 162,50 162,50 162,50
12102999 Depreciacion Acum. Equipo de Oficina -29,25 -58,50 -87,75 -117,00 -146,25
12103 Equipo de Computo y Software 1.790,89 1.382,29 973,69 565,09 156,49
12103001 Equipo de Computo 2.199,49 2.199,49 2.199,49 2.199,49 2.199,49
12103999 Depreciacion Acum. Equipo de Computo -408,60 -817,20 -1.225,80 -1.634,40 -2.043,00
12106 Maguinaria y Equipo 19.861,75 | 14.695,36 10.728,18 13.097,30 9.130,12
12106001 Equipos y Utensilios de Cocina 26.690,53 | 28.352,92 | 31.214,52 | 40.412,42 | 43.274,02
12106999 Depreciacion Acum. Equipos de Cocina -6.828,78 | -13.657,56 | -20.486,34 | -27.315,12 | -34.143,90

| TOTAL ACTIVO | 92.827,14 | 105.096,58 | 118.067,08 | 145.711,61 | 175.916,80 |
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2 Pasivo 39.738,60 28.490,22 16.229,09 17.173,58 18.545,61
21 Pasivo Corriente 26.375,14 28.490,22 16.229,09 17.173,58 18.545,61
211 Pasivo Corriente 26.375,14 28.490,22 16.229,09 17.173,58 18.545,61
21106 Obligaciones Bancarias por Pagar 11.950,18 13.363,46 0,00 0,00 0,00
21106001 Préstamo Bancario Porcién Corriente 11.950,18 13.363,46 0,00 0,00 0,00
21107 Prestaciones Sociales por Pagar 5.073,92 5.320,77 5.708,51 6.040,73 6.523,34
21107006 15% Participacion Trabajadores por Pagar 5.073,92 5.320,77 5.708,51 6.040,73 6.523,34
21110 Impuesto al valor Agregado 3.025,55 3.172,76 3.403,97 3.602,07 3.889,84
21110001 IVA en Ventas de Bienes y Servicios 3.025,55 3.172,76 3.403,97 3.602,07 3.889,84
21114 Impuesto sobre la Renta por Pagar 6.325,49 6.633,23 7.116,61 7.530,78 8.132,43
21114001 Impuesto a la Renta por Pagar 6.325,49 6.633,23 7.116,61 7.530,78 8.132,43
22 Pasivo Largo Plazo 13.363,46 0,00 0,00 0,00 0,00
221 Pasivo Largo Plazo 13.363,46 0,00 0,00 0,00 0,00
22102 Obligaciones Bancarias por Pagar 13.363,46 0,00 0,00 0,00 0,00
22102001 Préstamo Bancario Porcién Largo Plazo 13.363,46 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL PASIVO 39.738,60 28.490,22 16.229,09 17.173,58 | 18.545,61
3 Patrimonio 53.088,54 76.606,35 101.837,99 128.538,03 | 157.371,19
31 Patrimonio 53.088,54 76.606,35 101.837,99 128.538,03 | 157.371,19
311 Patrimonio Neto 32.904,49 35.256,27 37.779,44 40.449,44 43.332,76
31101 Aportaciones de Capital 30.661,82 30.661,82 30.661,82 30.661,82 30.661,82
31101001 Alexis Murgueytio Baquero 15.330,91 15.330,91 15.330,91 15.330,91 15.330,91
31101002 Aida Cecilia Solis Martinez 15.330,91 15.330,91 15.330,91 15.330,91 15.330,91
31103 Reservas 2.242,67 4.594,45 7.117,62 9.787,62 12.670,94
31103001 Reserva Legal 2.242,67 4.594,45 7.117,62 9.787,62 12.670,94
312 Resultados 20.184,05 41.350,08 64.058,55 88.088,58 114.038,43
31201 Resultados 20.184,05 41.350,08 64.058,55 88.088,58 114.038,43
31201001 Resultados Afio 2017 20.184,05 20.184,05 20.184,05 20.184,05 20.184,05
31201002 Resultados Afio 2018 21.166,03 21.166,03 21.166,03 21.166,03
31201003 Resultados Afio 2019 22.708,47 22.708,47 22.708,47
31201004 Resultados Afio 2020 24.030,04 24.030,04
31201005 Resultados Afio 2021 25.949,85
| TOTAL PATRIMONIO | 53.088,54 | 76.606,35 | 101.837,99 | 128.538,03 | 157.371,19 |
| TOTAL PASIVO + PATRIMONIO | 92.827,14 | 105.096,58 | 118.067,08 | 145.711,61 | 175.916,80 |

Fuente: Elaborado por el Autor
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Estado de Resultados Integral Proyectado:

Partiendo de la proyeccion de costos y gastos, y después de haber calculado el costo
unitario de cada almuerzo ejecutivo en funcién de la cantidad esperada a producir cada afio
y el total de costos y gastos de cada afio, se proyecté un margen de rentabilidad del 15%

sobre el costo unitario; asi se ha podido proyectar el ingreso y de esta manera el Estado de

Resultados Integral en aplicacion de NIIFS para Pymes:

Tabla 40

HEALTHY GOURMET S.A.

ESTADO DE RESULTADOS INTEGRAL PROYECTADO

En Do6lares de los Estados Unidos de Norteamérica

\ 2017

| 2018

| 2010

Del 01 de Enero al 31 de Diciembre de: 2020 2021
Cadigo Descripcion Contable
4 Ingresos 259.333,66 | 271.950,56 | 291.768,48 | 308.748,57 | 333.415,14
41 Ingresos Operacionales 259.333,66 | 271.950,56 | 291.768,48 | 308.748,57 | 333.415,14
411 Venta de Servicios 259.333,66 | 271.950,56 | 291.768,48 | 308.748,57 | 333.415,14
41101 Venta de Almuerzos Ejecutivos 259.333,66 | 271.950,56 | 291.768,48 | 308.748,57 | 333.415,14
41101001 Venta de Almuerzos Ejecutivos 259.333,66 | 271.950,56 | 291.768,48 | 308.748,57 | 333.415,14
TOTAL INGRESOS 259.333,66 | 271.950,56 | 291.768,48 | 308.748,57 | 333.415,14
6 Costos 181.736,28 | 192.510,03 | 206.567,52 | 217.911,28 | 235.673,48
61 Costo de Ventas 181.736,28 | 192.510,03 | 206.567,52 | 217.911,28 | 235.673,48
611 Costo de Ventas 181.736,28 | 192.510,03 | 206.567,52 | 217.911,28 | 235.673,48
61101 Costo de Ventas Materiales 105.145,84 | 113.557,30 | 122.641,68 | 132.452,77 | 143.048,74
61101001 Costo Ventas Materias Primas 90.297,00 | 97.520,59 | 105.322,05 | 113.747,61 | 122.847,20
61101002 Costo Ventas Suministros y Materiales 2.809,24 3.033,97 3.276,69 3.538,81 3.821,91
61101003 Energia, Agua y Gas Industrial 12.039,60 | 13.002,74 | 14.042,94 | 15.166,35 | 16.379,63

58




61103 Costo de Ventas Mano de Obra Directa 24.257,80 27.883,90 30.070,29 32.429,73 34.975,96
61103001 Sueldos y Salarios 19.200,00 20.736,00 | 22.394,88 | 24.186,47 | 26.121,39
61103004 Décimo Tercer Sueldo 1.600,00 1.728,00 1.866,24 2.015,54 2.176,78
61103005 Décimo Cuarto Sueldo 1.125,00 1.172,48 1.221,95 1.273,52 1.327,26
61103008 Aporte Patronal 12.15% 2.332,80 2.519,42 2.720,98 2.938,66 3.173,75
61103009 Fondos de Reserva 0,00 1.728,00 1.866,24 2.015,54 2.176,78
61104 Costo de Ventas Servicios Externos 42.000,00 42.000,00 46.200,00 | 46.200,00 | 50.820,00
61104001 Arrendamiento Instalaciones 42.000,00 42.000,00 46.200,00 46.200,00 50.820,00
61105 Costo Apalancamiento Financiero 3.503,86 2.240,05 826,77 0,00 0,00
61105001 Interés Préstamo Bancario 3.503,86 2.240,05 826,77 0,00 0,00
Depreciaciéon Propiedad, Planta 'y
61106 Equipo 6.828,78 6.828,78 6.828,78 6.828,78 6.828,78
61106001 Depreciacion Equipo de Cocina 6.828,78 6.828,78 6.828,78 6.828,78 6.828,78
| TOTAL COSTO DE VENTAS 181.736,28 | 192.510,03 | 206.567,52 | 217.911,28 | 235.673,48 |
| UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 77.597,38 | 79.440,53 | 85.200,96 | 90.837,29 | 97.741,66 |
5 Gastos 43.771,25 43.968,72 47.144,21 50.565,72 54.252,71
51 Gastos Administrativos 43.771,25 43.968,72 47.144,21 50.565,72 54.252,71
511 Gastos Operacionales 43.771,25 43.968,72 47.144,21 50.565,72 54.252,71
51101 Gastos de Personal 34.030,50 39.126,24 42.197,25 | 45.511,44 | 49.088,16
51101001 Sueldos y salarios 27.000,00 29.160,00 | 31.492,80 | 34.012,22 | 36.733,20
51101004 Décimo Tercer Sueldo 2.250,00 2.430,00 2.624,40 2.834,35 3.061,10
51101005 Décimo cuarto Sueldo 1.500,00 1.563,30 1.629,27 1.698,03 1.769,68
51101008 Aporte Patronal 12.15% 3.280,50 3.542,94 3.826,38 4.132,49 4.463,08
51101009 Fondos de Reserva 0,00 2.430,00 2.624,40 2.834,35 3.061,10
51102 Honorarios Profesionales 1.800,00 1.848,96 1.899,25 1.950,91 2.003,98
51102001 Honorarios Contables 1.800,00 1.848,96 1.899,25 1.950,91 2.003,98
51103 Servicios Basicos y Suministros 1.760,00 1.807,87 1.857,05 1.907,55 1.959,43
51103002 Suministros de Oficina y Otros 200,00 205,44 211,03 216,77 222,66
51103005 Servicio Telefonico 540,00 554,69 569,78 585,27 601,19
51103006 Servicio Telefonia Celular 600,00 616,32 633,08 650,30 667,99
51103009 Servicio de Internet 420,00 431,42 443,16 455,21 467,59
51104 Impuestos y Contribuciones 180,00 184,90 189,91 195,07 200,40
51104007 Otros Impuestos 180,00 184,90 189,91 195,07 200,40
51106 Gastos de Constitucién y Adecuacion 5.000,00 0,00 0,00 0,00 0,00
51106001 Gastos de Constitucion 1.500,00 0,00 0,00 0,00 0,00
51106002 Gastos de Adecuacion 3.500,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Depreciacién Propiedad, Planta y

51108 Equipo 1.000,75 1.000,75 1.000,75 1.000,75 1.000,75
51108001 Depreciacion Muebles y Enseres 562,90 562,90 562,90 562,90 562,90
51108002 Depreciacion Equipo de Oficina 29,25 29,25 29,25 29,25 29,25
51108003 Depreciacion Equipo de Coémputo 408,60 408,60 408,60 408,60 408,60
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| TOTAL GASTOS | 43.771,25 | 43.968,72 | 47.14421 | 5056572 | 54.252,71 |

| UTILIDAD OPERACIONAL | 33.82613 | 35.471,82 | 38.056,76 | 40.271,57 | 43.488,95 |

‘ 15% PARTICIPACION TRABAJADORES ‘ 5.073,92 ‘ 5.320,77 ‘ 5.708,51 ‘ 6.040,74 ‘ 6.523,34 ‘

| 22%IMPUESTO SOBRE LARENTA | 6.32549 | 6.633,23 | 7.116,61 | 7.530,78 | 8.132,43 |

| 10% RESERVA LEGAL | 224267 | 235178 | 252316 | 267000 | 2.88332 |

| UTILIDAD NETA PARA ACCIONISTAS | 20.184,05 | 21.166,03 | 22.708,47 | 24.030,04 | 25.949,85 |
Fuente: Elaborado por el Autor

Estado de Evolucion Patrimonial:

Este estado financiero revela los cambios en las cuentas patrimoniales o su variacion de un
periodo a otro, por los resultados que se van acumulando, los dividendos a socios o
accionistas que se van cancelando o los aportes para capitalizaciones; para el caso presente

se tiene el siguiente:

Tabla 41

HEALTHY GOURMET S.A.

ESTADO DE EVOLUCION PATRIMONIAL PROYECTADO

En Délares de los Estados Unidos de Norteamérica

RESULTADOS RESULTADOS
ANO CSI:)P(!.II-:LL RE:ZIZY_A EJERCICIOS EJERCICIO p AT.II-R?I.\I-/II:;-NI 0
ANTERIORES CORRIENTE
2017 |30.661,82 | 2.242,67 0,00 20.184,05 53.088,54
2018 |30.661,82 | 4.594,45 20.184,05 21.166,03 76.606,35
2019 |30.661,82 | 7.117,62 41.350,08 22.708,47 101.837,99
2020 |30.661,82 | 9.787,62 64.058,55 24.030,04 128.538,03
2021 |30.661,82 | 12.670,94 88.088,58 25.949,85 157.371,19

Fuente: Elaborado por el Autor

Cabe destacar que para la estructura de los estados financieros en cuanto a los rubros de

Propiedad, Planta y Equipo se refiere; se procedié a estimar la reposicion de aquellos
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bienes cuyo periodo de vida util es inferior a los cinco afios y de acuerdo al siguiente

detalles se muestra la periodicidad de su reposicion y el valor de la misma:

Tabla 42

CUADRO DE REPOSICION PROPIEDAD, PLANTA Y EQUIPO

G

2017 2018 2019 2020 2021
SALDO INICIAL EQUIPOS Y UTENSILIOS DE COCINA 26.690,54 | 26.690,54 | 28.352,92 | 31.214,52 | 40.412,42
(+) | COMPRAS ACTIVOS DEPRECIABLES A 1 ANO 0,00 1.662,38 | 1.662,38 | 1.662,38 | 1.662,38
(+) | COMPRAS ACTIVOS DEPRECIABLES A 2 ANOS 0,00 0,00 1.199,22 0,00 1.199,22
(+) | COMPRAS ACTIVOS DEPRECIABLES A 3 ANOS 0,00 0,00 0,00 7.535,52 0,00
SALDO FINAL EQUIPOS Y UTENSILIOS DE COCINA 26.690,54 | 28.352,92 | 31.214,52 | 40.412,42 | 43.274,02

Fuente: Elaborado por el Autor

Estado de Flujos de Efectivo:

El Estado de Flujo de Efectivo es el que muestra el movimiento o flujo que el efectivo ha

tenido en cada periodo contable de acuerdo a la actividad empresarial; es decir, es el que

determina las fuentes y usos de fondos; el objetivo fundamental de este estado financiero es

la de evaluar la capacidad que tiene una entidad para generar efectivo y equivalentes al

efectivo, asi como su utilizacion y la obtencion de la informacion sobre cambios histéricos

de efectivo y equivalentes al efectivo a través de un estado que revele las actividades de

operacion, inversion y financiamiento.

Las operaciones reveladas en este estado contable son las siguientes:

Actividades de operacion.- Son la principal fuente de ingreso para generar liquidez.
Actividades de inversion.-Es la adquisicion y disposicion de activos a largo plazo.

Actividades de financiamiento.- Relacionados con la obtencion de préstamos para

cubrir las obligaciones generadas por la actividad empresarial o para obtener capital de

trabajo.
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Las actividades de operacion comprenden cobros por venta de bienes y servicios, cobros
por otros ingresos de actividades ordinarias, pagos a proveedores de bienes y servicios,
cobros de pagos realizado por la compafiia de seguros y concepto de pdlizas, pagos a cuenta

de empleados, pagos de impuestos, cobros y pagos por intermediacion.

Las actividades de inversién comprenden pagos por adquisicion de planta y equipo, cobros
por venta de planta y equipo, pagos por adquisicion de instrumentos de pasivo o de
patrimonio, cobro por venta y reembolso de instrumento de pasivo o de capital, anticipos de
efectivo y préstamos a terceros, cobros derivados del reembolso de anticipos y préstamos a

terceros.

Las actividades de financiamiento comprenden cobros procedentes de la emision de
acciones, pago de los propietarios por adquisicion de acciones de la entidad, cobro por
procedentes de emision de acciones, pagos de préstamos, cobro por préstamos concedidos

asi como pagos realizados por el arrendamiento para deducir la deuda.
Los métodos de presentacion del Estado de Flujo de Efectivo son dos:

e Meétodo Directo

e Método Indirecto

A continuacion se presenta el Estado de Flujo de Efectivo por el Método Directo
proyectado a para cada uno de los cinco afios de vida util del proyecto, donde se evidencia

las fuentes y usos de fondos:
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Tabla 43

‘ HEALTHY GOURMET S.A.

| ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO METODO DIRECTO

| En Délares de los Estados Unidos de Norteamérica

| Al 31 de Diciembre de :

2017 2018 2019 2020 2021 |
VARIACION EN EL EFECTIVO Y SUS EQUIVALENTES -5.520,36| 18.436,88| 17.938,43| 26.276,16| 35.173,12
FLUJOS EFECTIVO PROCEDENTES DE ACTIVIDADES DE OPERACION 37.681,21 32.049,45 34.163,49| 35.474,06| 38.034,72
Clases de cobros por actividades de operacién 259.333,66( 271.950,56( 291.768,48| 308.748,57| 333.415,14
Cobros procedentes de prestacion de servicios 259.333,66( 271.950,56( 291.768,48| 308.748,57| 333.415,14
Clases de pagos por actividades de operacién -217.678,00| -233.722,82| -251.202,96|-266.355,99 -288.137,42
Pagos a proveedores por el suministro de bienes y servicios -159.389,70( -161.638,76| -173.614,65|-182.706,31| -198.032,56
Pagos ay por cuenta de los empleados -58.288,30 -72084,06 -77588,31| -83649,68| -90104,85
Impuestos a las ganancias pagados -6.178,28 -6.402,02| -6.918,52| -7.243,01
Otras entradas (salidas) de efectivo -3.974,44 - - - -
FLUJOS EFECTIVO PROCEDENTES DE ACTIVIDADES DE INVERSION -32.515,21 -1.662,39 -2.861,60( -9.197,90 -2.861,60
Adquisiciones de propiedades, planta y equipo -32.515,21 -1.662,39 -2.861,60( -9.197,90| -2.861,60
FLUJOS EFECTIVO PROCEDENTES DE ACTIVIDADES DE FINANCIACIO| -10.686,36( -11.950,18| -13.363,46 0,00 0,00
Pagos de préstamos -10.686,36| -11.950,18| -13.363,46 0,00 0,00
EFECTOS DE LA VARIACION EN LA TASA DE CAMBIO SOBRE EL

EFECTIVO 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Efectos de la variacion en la tasa de cambio sobre el efectivo
VARIACION NETA DE EFECTIVO Y EQUIVALENTES AL EFECTIVO -5.520,36| 18.436,88| 17.938,43| 26.276,16| 35.173,12
EFECTIVO Y EQUIVALENTES AL EFECTIVO AL PRINCIPIO DEL PERIODO 66.661,82 61.141,16| 79.578,04| 97.516,47| 123.792,63
EFECTIVO Y EQUIVALENTES AL EFECTIVO AL FINAL DEL PERIODO 61.141,46 79.578,04 97.516,47| 123.792,63| 158.965,75

| CONCILIACION ENTRE EL RESULTADO Y LOS FLUJOS DE OPERACION

|RESULTADO ANTES DE PARTICIPACION LABORAL E IMPUESTOS

33.826,12 35.471,81 38.056,76| 40.271,57 43.488,95|
AJUSTE POR PARTIDAS DISTINTAS AL EFECTIVO: 21.471,61 22.135,31 23.177,82| 24.071,05| 25.368,62
Ajustes por gasto de depreciacidn y amortizacidon 7.829,53 7.829,53 7.829,53 7.829,53 7.829,53
Ajustes por gasto por impuesto a la renta 6.325,49 6.633,23 7.116,61| 7.530,78 8.132,43
Ajustes por gasto por participacion trabajadores 5.073,92 5.320,77 5.708,51 6.040,74 6.523,34
Otros ajustes por partidas distintas al efectivo 2.242,67 2.351,78 2.523,16 2.670,01 2.883,32
CAMBIOS EN ACTIVOS Y PASIVOS: -17.616,52| -25.557,67| -27.071,09| -28.868,56| -30.822,86
(Incremento) disminucidén en otras cuentas por cobrar -7.000,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Incremento (disminucion) en otras cuentas por pagar 3.025,55 -6.178,28 -6.402,02 -6.918,52 -7.243,01
Incremento (disminucidn) en beneficios empleados 0,00 -5.073,92 -5.320,77| -5.708,51 -6.040,73
Incremento (disminucidn) en anticipos de clientes
Incremento (disminucion) en otros pasivos -13.642,08| -14.305,47| -15.348,29| -16.241,53| -17.539,11
Flujos de efectivo netos de actividades de operacién | 37.681,21| 32.049,45| 34.163,49( 35.474,06| 38.034,72
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De acuerdo a la Normativa NIIFS para las empresas ecuatorianas, al Estado de Flujo de
Efectivo debe ser estructurado por el Método Directo que parte de la presentacion de las
actividades de operacion, inversion y financiamiento del periodo que determina la variacion
neta del flujo en dicho periodo, que sumado al valor del efectivo registrado al inicio del
periodo, arroja el saldo final del efectivo y sus equivalentes al final del mismo periodo

contable.

Adicionalmente, el método directo registra la conciliacion de la utilidad antes de
participacion laboral e impuestos con las partidas distintas al efectivo y la variacion en
cuentas por cobrar y por pagar, que debe arrojar como resultado los flujos netos de efectivo

utilizados en actividades de operacion.
Criterios de Evaluacién Financiera

Este subcapitulo refiere la evaluacion financiera del proyecto, misma que determina la
rentabilidad econdémica y financiera a través de indices de rendimiento como la Tasa
Interna de Retorno TIR, el Valor Actual Neto VAN, la Relacion Costo Beneficio, el

Periodo de Recuperacion de la Inversion o Periodo de Repago y el Punto de Equilibrio.

Flujo de Fondos:

La elaboracion del Flujo de Fondos para el periodo de vida Gtil del proyecto es una
herramienta fundamental para determinar el rendimiento de la actividad durante ese

periodo.

Para estructurar en forma correcta el flujo de fondos, es necesario estimar la vida util de un
proyecto, que para el caso de estudio ha sido estimada en cinco afos, para los que se ha

proyectado los ingresos, costos, gastos, financiamiento necesario y estados financieros.

De alli parte la elaboracion de flujo de efectivo que permitira obtener indices de
rendimiento que indicaran si el proyecto es o no viable, como son la Tasa Minima
Aceptable de Rendimiento TMAR, el Valor Actual Neto VAN, la Tasa Interna de Retorno
TIR y la Relaciéon Costo Beneficio R C/B.

64



El Flujo de Fondos revela la capacidad del proyecto de cubrir con los ingresos estimados
los compromisos adquiridos para el desarrollo de las actividades incluyendo el

financiamiento para el efecto.

El Flujo de Fondos esta compuesto por los aspectos economico y financiero:

e Flujo de Fondos Econémico

En el Flujo de Fondos econdémico se describe el flujo de beneficios, que es el ingreso
proyectado por las ventas del servicio para cada uno de los afios Utiles; el flujo de costos
que es la inversion o egresos de fondos necesarios para el equipamiento del proyecto en
todo lo referente a Propiedad, Planta y Equipo y Capital de Trabajo, asi como todos los
costos y gastos incurridos en esos mismos afios, sin tomar en cuenta las depreciaciones y

amortizaciones.

e Flujo de Fondos Financiero

El Flujo de Fondos Financiero incluye al Flujo de Fondos Econémico, la sumatoria del
apalancamiento financiero requerido, la participacion de los trabajadores en las utilidades
de cada periodo, el impuesto sobre la renta de cada afio y la amortizacion de la deuda del

apalancamiento recibido que incluye el capital y los intereses.

A continuacion, se presenta el Flujo de Fondos Econémico y Financiero proyectado para
los cinco afios del proyecto, en funcion de todas las variables determinadas en este estudio:
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Tabla 44

HEALTHY GOURMET S.A.

FLUJO DE FONDOS PROYECTADO

En Dolares de los Estados Unidos de Norteamérica

ANO ANO ANO ) ) )

2017 2017 2018 ANO 2019 | ANO 2020 | ANO 2021
FLUJO DE BENEFICIOS
INGRESOS
Venta de almuerzos ejecutivos 259.333,66 | 271.950,56 |291.768,48 |308.748,57 |333.415,14
Valor Residual de Propiedad y Planta 9.951,05
Recuperacion de Capital de Trabajo - - - 17.594,48
TOTAL FLUJO DE BENEFICIOS (A) 259.333,66 | 271.950,56 | 291.768,48 |308.748,57 | 360.960,67
FLUJO DE COSTOS
Inversiéon en Activos 37.067,34
Capital de Trabajo 17.594,48
Costos de Produccion* 171.403,64 | 183.441,20| 198.911,96 | 211.082,49 | 228.844,70
Gastos Administrativos* 42.770,50 [42.967,97 |46.143,47 49.565,00 53.251,99
Gastos de Ventas* - - - - -
Gastos Financieros 3503,86 2240,05 | 826,77 - -
(=) TOTAL FLUJO DE COSTO (B) 54661,82 | 217.678,00 | 228.649,22 | 245.882,20 | 260.647,49 |282.096,69
(=) FLUJO ECONOMICO (A-B) -54661,82 | 41.655,65 | 43.301,34 |45.886,28 |48.101,08 | 78.863,99
(+) Crédito Financiero 36.000,00
(-) Amortizacién de la Deuda 10.686,36 | 11.950,18 | $13.363,46
(-) 15% Participacién Trabajadores 5.073,92 5.320,77 5.708,51 6.040,74 6.523,34
(-) 22% Impuesto a la Renta 6.325,49 6.633,23 7.116,61 7.530,78 8.132,43
(=) TOTAL FLUJO FINANCIERO -18661,82 | 19.569,89 |19.397,16 |19.697,70 |34.529,56 |64.208,21

(*) Se excluye depreciaciones y amortizaciones
Fuente: Elaborado por el Autor
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Tasa Minima Aceptable de Rendimiento TMAR:

La Tasa Minima Aceptable de Rendimiento TMAR es conocida también como la tasa de
Interés de Oportunidad o Tasa de Descuento. Es la tasa minima que los accionistas tienen
como finalidad obtener en las utilidades de las actividades en el momento de la

planificacion del proyecto.
La Tasa Minima Aceptable de Rendimiento se compone de la sumatoria de:

e Un promedio ponderado entre la tasa activa del sistema bancario aplicada al valor de
financiamiento del proyecto y la tasa de interés pasiva del mismo sistema bancario
aplicada sobre los fondos propios de los accionistas; es decir, para el presente caso la
Tasa Activa a ser considerada es del 15.75%, en la que se negocia el préstamo bancario
y la tasa pasiva es del 5.08%, referencial al 01 de Enero de 2017, que un banco pagaria a
los accionistas sobre sus fondos propios, de acuerdo a Informacion del Banco Central

del Ecuador.

e La Tasa de Inflacion promedio, en el presente estudio se tomara también la tasa del
2.72% correspondiente a un promedio de la Inflacion de los afios 2013 a 2016, obtenida
en funcién de la informacion registrada en el Banco Central del Ecuador; por cuanto
para la estimacion de costos y gastos de materia prima, suministros, servicios basicos y

arrendamiento se considero esa misma tasa.

e EIl margen de riesgo que el proyecto espera manejar que coincide con la Tasa de Riesgo
Pais que para Diciembre de 2016 se ubica en 6.01% para el Ecuador, de acuerdo a datos

del Banco Central del Ecuador.

A continuacion, se presenta el cuadro de la obtencion de la Tasa Promedio Ponderado de
Capital en funcién del capital propio y ajeno determinados y las tasas Activa y Pasiva del

Sistema Financiero Nacional:

67



Tabla 45

TASA PROMEDIO PONDERADO DEL CAPITAL

- % a
FUENTES APORTACION APORTACION TASA DE INTERES T.P.P.C.
Crédito Bancario 36.000,00 54,00% 11,23% 6,06%
Aporte Capital Propio 30.661,82 46,00% 5,08% 2,34%
TOTAL 66.661,82 100,00% 8,40%

Fuente: Elaborado por el Autor

Se puede entonces determinar la Tasa Minima Aceptable de Rendimiento TMAR:

TMAR = T.P.P.C. + Tasa de Inflacién + Tasa de Riesgo Pais
TMAR = 8.40% + 2.72% + 6.01%

TMAR =17.13%

Tasa Interna de Retorno TIR

“La tasa interno de retorno de un proyecto de inversion es aquella tasa de descuento que
logra igualar el valor actual de la corriente de beneficios netos, con el valor actual de la
corriente neta de costos; dicho de otra forma, es aquella tasa de descuento que logra que el

VAN del proyecto sea 0.

La TIR es un coeficiente integral de evaluacion que permite medir directamente la
rentabilidad media de un proyecto.” (MAYORGA CONSTANTE, 2008)

La Tasa Interna de Retorno TIR es comparada con la TMAR, para que sea aceptada debe
ser mayor a la tasa de rendimiento minimo aceptable TMAR; esto quiere decir que si el
rendimiento del proyecto es mayor al rendimiento minimo fijado en la planificacion, se

considera viable.

En el presente proyecto, si relacionamos los flujos de efectivo para cada periodo con la

Tasa de Rendimiento Minimo aceptable TMAR, aplicando la funcién financiera de
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EXCEL, arroja una TIR de 112.90%, la cual es mayor a la TMAR planificada de 17.13%,
lo cual demuestra que el proyecto es viable.

Valor Actual Neto VAN

“El Valor actual Neto es el valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos

descontados a la inversion inicial” (BACA URBINA G. , 2008)

El Valor Actual Neto es también denominado también Valor Presente Neto y es una
herramienta muy importante en la evaluacion del proyecto, ya que permite determinar el
beneficio total neto actualizado, a través de la sumatoria de los valores presentes de los
flujos de efectivo para cada afio de vida util restando la inversion inicial. Implica traer a

valor presente en el afio 0 los flujos futuros, a una tasa de rendimiento aceptable minimo.

Para determinar el Valor Actual Neto es necesario definir la TMAR que para este caso es
del 17.13%.

La interpretacion del Valor Actual Neto se la puede comprender de la siguiente manera:
e Siel VAN es mayor a 0, el proyecto es viable y conviene invertir.

e Siel VAN es igual a 0, el proyecto es indiferente, ya que solo recupera la inversion; los

inversionistas deberan decidir si lo ponen o no en marcha.
e Siel VAN es menor a0, el proyecto no es viable y no se debe invertir.

La formula para el célculo del VAN es:

VAN =Y FN/(1+)'+ I,

Donde:

FN = Flujo Neto

i = Tasa de Rendimiento Aceptable Minimo TMAR

t = Periodo de Flujo
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A continuacion, se presenta un cuadro resumen de los flujos de efectivo al final de cada uno

de los cinco afios del proyecto:

Tabla 46

SALDOS DE LOS FLUJOS DE EFECTIVO

ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
2016 2017 2018 2019 2020 2021
FLUJO DE EFECTIVO -18.661,82 19.569,89 19.397,16 19.697,70 34.529,56 64.208,21

Fuente: Elaborado por el Autor

Aplicando la formula anteriormente descrita para cada uno de los afios de vida util del

proyecto con una tasa de 17.13% correspondiente a la Tasa Minima Aceptable de

Rendimiento TMAR; es decir, trayendo los flujos futuros de los cinco afios a valor presente

con la tasa antes mencionada se tiene el valor de esos flujos futuros en la actualidad, al

inicio del proyecto.

Asi, se tiene el cuadro del VValor Actual Neto VAN:

Tabla 47
CALCULO DEL VALOR ACTUAL NETO
FLUJO DE FLUJO DE
ANO ANO FON';LOUSJ CN’C?FEM AL FORMULA FONDOS FONDOS
ACTUALIZADO | ACUMULADO
0 2016 (18.661,82) (-)18,661,82/(1+0,1713)"0 -18.661,82 0,00
1 2017 19.569,89 19,569,89/(1+0,1713)"1 16.707,66 16.707,66
2 2018 19.397,16 19,397,16/(1+0,1713)"2 14.138,15 30.845,81
3 2019 19.697,70 19,697,70/(1+0,1713)"3 12.257,37 43.103,18
4 2020 34.529,56 34,529,56/(1+0,1713)"4 18.344,25 61.447,43
5 2021 64.208,21 64,208,21/(1+0,1713)"5 29.122,38 90.569,81
VAN 71.907,99

Fuente: Elaborado por el Autor
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El Valor Actual Neto VAN para el proyecto es de 71.907,99; es decir, mayor a 0, por lo
que la inversion es viable, se demuestra rentabilidad para la empresa de servicio de

almuerzos ejecutivos en el Sector La Mariscal del Distrito Metropolitano de Quito.

Relacion Beneficio Costo

“La relacion costo — beneficio se define como la relacion entre el Valor Actual Neto de los
beneficios y el Valor actual Neto de los costos. El célculo de este indicador se lo realiza
actualizando el flujo de beneficios por un lado, y el flujo de los costos por otro lado y
dividiendo estos dos valores.” (CANELOS S, 2003)

La relacion costo — beneficio es un indicador que se basa en el valor presente tanto de los

ingresos como de los egresos.

La interpretacion de este indice indica que si es mayor a 1, el proyecto es viable y si es
menor a 1, no lo es, ya que la rentabilidad seria inferior al costo del capital.

En el presente proyecto, la sumatoria de los flujos acumulados traidos a valor presente es
de 99.569,81 para los cinco afios proyectados y el costo a valor presente de los egresos es

de 54.661,82, realizados en el afio 0, de acuerdo al flujo de efectivo.

La division de estos dos valores arroja una Relacion Costo Beneficio de 1,66, que significa
que por cada dolar de inversion, se obtiene 1.66 dolares de rédito, lo que hace al proyecto

rentable.

Relacion Costo Beneficio = ) Flujos acumulados actualizados / gastos
Relacion Costo Beneficio = 99.569,81 / 54.661,82

Relacion Costo Beneficio = 1,66
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Periodo de Repago o Recuperacion de la Inversién

El periodo de repago es aquel en el que el proyecto recupera la inversion inicial, mediante
los flujos de efectivo, dentro de los afios de vida util estimados.

En este caso concreto, el periodo de repago, es decir de la recuperacion de la inversion de
USD $ 54.661,82 reflejados en el afio 0 del Flujo de Efectivo, tendra lugar en el primer afio
de operacion, es decir en el afio 2017, concretamente a finales, de acuerdo al siguiente

calculo:
PERIODO DE RECUPERACION = 0 +(18.661,82 / 19.569,89)
PERIODO DE RECUPERACION =0,9535

PERIODO DE RECUPERACION =11 MESES Y 13 DIAS

Tabla 48

CALCULO DEL PERIODO DE RECUPERACION |

ANOS|  FLUJO NETO FLUJO NETO ACUM.
0 (18.661,82) (18.661,82)
1 19.569,89 908,07
2 19.397,16 20.305,22
3 19.697,70 40.002,92
4 34.529,56 74.532,48
5 64.208,21 138.740,69

Fuente: Elaborado por el Autor
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Punto de Equilibrio

La determinacion del Punto de Equilibrio en un proyecto es fundamental para establecer el
namero de unidades que deben ser producidas para cubrir los costos totales de produccion

y a partir de las cuales se genera la utilidad o rentabilidad empresarial.

El punto de equilibrio no es sino el nivel de produccion donde los ingresos igualan a los
costos totales (costos fijos + costos variables) y graficamente es la interseccion de las rectas

de Ingresos Totales y la de Costos Totales en el Plano Cartesiano.

Para determinar el Punto de Equilibrio en unidades producidas, se aplica la siguiente

férmula;

P.E. UNIDADES = Costo Fijo Total / (Precio Unitario Total — Costo Unitario
Variable Total)

Para determinar el VValor Monetario de Equilibrio, se utiliza la formula siguiente:
P.E. MONETARIO = Costo Fijo Total / (1- (CVT / Ingresos))

El Margen de Contribucion es la diferencia entre precio Unitario de Venta y Costo Unitario

de Produccion
Margen Contribucién = Precio Unitario Venta — Costo Unitario Variable

A continuacion se presenta el cuadro de célculo del Punto De Equilibrio para cada afio:
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e Punto de Equilibrio Afio 2017

Tabla 49

DETERMINACION PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 2017

COSTOS COSTOS
CONCEPTO COSTO TOTAL F170S VARIABLES
1. COSTO DE PRODUCCION
Costo Directo
Mano de Obra Directa 24.257,80 24.257,80
Materia Prima Directa 90.297,00 90.297,00
Costos Indirectos de Fabricacion
Arrendamiento instalaciones 42.000,00 42.000,00
Suministros y Materiales 2.809,24 2.809,24
Depreciaciones 6.828,78 6.828,78
Energia, Agua y Gas Industrial 12.039,60 12.039,60
Interés Préstamo Bancario 3.503,86 3.503,86
Total Costo de Produccion 181.736,28 76.590,44 105.145,84
2. GASTOS ADMINISTRATIVOS
Remuneracion del Personal 34.030,50 34.030,50
Suministros de Oficina 200,00 200,00
Gastos de Constituciéon 1.500,00 1.500,00
Gastos de Adecuaciones 3.500,00 3.500,00
Depreciaciones 1.000,75 1.000,75
Telefonia Fija, Mévil e Internet 1.560,00 1.560,00
Otros Gastos Administrativos 1.980,00 1.980,00
Total Gastos Administrativos 43.771,25 43.771,25 -
COSTO TOTAL 225.507,53 120.361,69 105.145,84
| UNIDADES PRODUCIDAS | 40.132
‘ COSTO UNITARIO DE PRODUCCION ‘ 5,62
| PORCENTAJE DE UTILIDAD | 15,00%
| PRECIO DE VENTA UNITARIO | 6,46

74




COSTO TOTAL 225.507,53
Costo Fijo Total CFT= 120.361,69
Costo Variable Total CVT= 105.145,84
Ingreso Total o Ventas 259.333,66
Precio Venta Unitario 6,46
Costo Venta Unitario Variable 2,62
Unidades Vendidas 40.132
Punto Equilibrio Unidades 31.327,74
Valor Monetario Equilibrio 202.440,36
Margen de Contribucion 3,84

Fuente: Elaborado por el Autor

llustracion 1Punto de Equilibrio Afio 2017
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Fuente: Elaborado por el Autor

El Punto de Equilibrio para el Afio 2017 se da en las 31.328 unidades; si dividimos este
valor para los 254 dias habiles que tiene el afio, significa que el Punto de Equilibrio Diario
se dard en las 123 unidades vendidas donde su ingreso cubrira todos los costos y gastos.
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e Punto de Equilibrio Afio 2018

Tabla 50

DETERMINACION PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 2018

COSTO COSTOS COSTOS
CONIEEFIe TOTAL FIJOS VARIABLES
1. COSTO DE PRODUCCION
Costo Directo
Mano de Obra Directa 27,883.90 27,883.90
Materia Prima Directa 97,520.59 97,520.59
Costos Indirectos de Fabricacion
Arrendamiento instalaciones 42,000.00 42,000.00
Suministros y Materiales 3,033.97 3,033.97
Depreciaciones 6,828.78 6,828.78
Energia, Agua y Gas Industrial 13,002.74 13,002.74
Interés Préstamo Bancario 2,240.05 2,240.05
Total Costo de Produccion 192,510.03 78,952.72 113,557.31
2. GASTOS ADMINISTRATIVOS
Remuneracion del Personal 39,126.24 39,126.24
Suministros de Oficina 205.44 205.44
Gastos de Constitucion - -
Gastos de Adecuaciones - -
Depreciaciones 1,000.75 1,000.75
Telefonia Fija, Movil e internet 1,602.43 1,602.43
Otros Gastos Administrativos 2,033.86 2,033.86
Total Gastos Administrativos 43,968.72 43,968.72 -
COSTO TOTAL 236,478.74 122,921.44 113,557.31
| UNIDADES PRODUCIDAS | 42,195
| COSTO UNITARIO DE PRODUCCION | 5.60
| PORCENTAJE DE UTILIDAD | 15.00%
| PRECIO DE VENTA UNITARIO | 6.45
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COSTO TOTAL 236,478.74
Costo Fijo Total CFT 122,921.44
Costo Variable Total CVT 113,557.31
Ingreso Total o Ventas 271,950.56
Precio Venta Unitario 6.45
Costo Venta Unitario Variable 2.69
Unidades Vendidas 42,195
Punto Equilibrio Unidades 32,745.36
Valor Monetario Equilibrio 211,047.84
Margen de Contribucion 3.75

Fuente: Elaborado por el Autor

llustracion 2 Punto de Equilibrio Afio 2018
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Fuente: Elaborado por el Autor

El Punto de Equilibrio para el Afio 2018 se da en las 32.745 unidades; si dividimos este
valor para los 254 dias habiles que tiene el afio, significa que el Punto de Equilibrio Diario

se dard en las 129 unidades vendidas donde su ingreso cubrira todos los costos y gastos.
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e Punto de Equilibrio Afio 2019

Tabla 51

DETERMINACION PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 2019

COSTO COSTOS COSTOS
CONEERTE TOTAL FIJOS VARIABLES
1. COSTO DE PRODUCCION
Costo Directo
Mano de Obra Directa 30,070.29 30,070.29
Materia Prima Directa 105,322.05 105,322.05
Costos Indirectos de Fabricacion
Arrendamiento instalaciones 46,200.00 46,200.00
Suministros y Materiales 3,276.69 3,276.69
Depreciaciones 6,828.78 6,828.78
Energia, Agua y Gas Industrial 14,042.94 14,042.94
Interés Préstamo Bancario 826.77 826.77
Total Costo de Produccion 206,567.51 83,925.84 122,641.67
2. GASTOS ADMINISTRATIVOS
Remuneracion del Personal 42.197.25 42.197.25
Suministros de Oficina 211.03 211.03
Gastos de Constituciéon - -
Gastos de Adecuaciones - -
Depreciaciones 1,000.75 1,000.75
Telefonia Fija, Mévil e internet 1,646.02 1,646.02
Otros Gastos Administrativos 2,089.18 2,089.18
Total Gastos Administrativos 47,144.22 47,144.22 -
COSTO TOTAL 253,711.72 131,070.05 122,641.67
| UNIDADES PRODUCIDAS | 44,364
| COSTO UNITARIO DE PRODUCCION | 5.72
| PORCENTAJE DE UTILIDAD | 15.00%
| PRECIO DE VENTA UNITARIO | 6.58
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COSTO TOTAL 253,711.72
Costo Fijo Total CFT 131,070.05
Costo Variable Total CVT 122,641.67
Ingreso Total o Ventas 291,768.48
Precio Venta Unitario 6.58
Costo Venta Unitario Variable 2.76
Unidades Vendidas 44,364
Punto Equilibrio Unidades 34,380.94
Valor Monetario Equilibrio 226,115.01
Margen de Contribucion 3.81

Fuente: Elaborado por el Autor

llustracion 3 Punto de Equilibrio Afio 2019
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Fuente: Elaborado por el Autor

El Punto de Equilibrio para el Afio 2019 se da en las 34.381 unidades; si dividimos este
valor para los 254 dias habiles que tiene el afio, significa que el Punto de Equilibrio Diario

se dard en las 135 unidades vendidas donde su ingreso cubrira todos los costos y gastos.
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e Punto de Equilibrio Afio 2020

Tabla 52

DETERMINACION PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 2020

COSTO COSTOS COSTOS
CONIEEFIe TOTAL FIJOS VARIABLES
1. COSTO DE PRODUCCION
Costo Directo
Mano de Obra Directa 32,429.72 32,429.72
Materia Prima Directa 113,747.61 113,747.61
Costos Indirectos de Fabricacion
Arrendamiento instalaciones 46,200.00 46,200.00
Suministros y Materiales 3,538.81 3,538.81
Depreciaciones 6,828.78 6,828.78
Energia, Agua y Gas Industrial 15,166.35 15,166.35
Interés Préstamo Bancario - -
Total Costo de Produccion 217,911.27 85,458.50 132,452.77
2. GASTOS ADMINISTRATIVOS
Remuneracion del Personal 45,511.44 45,511.44
Suministros de Oficina 216.77 216.77
Gastos de Constitucion - -
Gastos de Adecuaciones - -
Depreciaciones 1,000.75 1,000.75
Telefonia Fija, Mdvil e internet 1,690.79 1,690.79
Otros Gastos Administrativos 2,146.00 2,146.00
Total Gastos Administrativos 50,565.75 50,565.75 -
COSTO TOTAL 268,477.02 136,024.25 132,452.77
| UNIDADES PRODUCIDAS | 46,644
| COSTO UNITARIO DE PRODUCCION | 5.76
| PORCENTAJE DE UTILIDAD | 15.00%
| PRECIO DE VENTA UNITARIO | 6.62
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COSTO TOTAL 268,477.02
Costo Fijo Total CFT 136,024.25
Costo Variable Total CVT 132,452.77
Ingreso Total o Ventas 308,748.57
Precio Venta Unitario 6.62
Costo Venta Unitario Variable 2.84
Unidades Vendidas 46,644
Punto Equilibrio Unidades 35,988.94
Valor Monetario Equilibrio 238,220.61
Margen de Contribucion 3.78

Fuente: Elaborado por el Autor

llustracion 4 Punto de Equilibrio Afio 2020

X//f
~—

i i—a
100.000,00 /

50.000,00

Unidades

0 10000 20000 30000 40000

500Q0 oo
Unidades fisicas

Fuente: Elaborado por el Autor

El Punto de Equilibrio para el Afio 2020 se da en las 35.989 unidades; si dividimos este
valor para los 254 dias habiles que tiene el afio, significa que el Punto de Equilibrio Diario

se dard en las 142 unidades vendidas donde su ingreso cubrira todos los costos y gastos.
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e Punto de Equilibrio Afio 2021

Tabla 53

DETERMINACION PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 2021

COSTO COSTOS COSTOS
CONEERTE TOTAL FIJOS VARIABLES
1. COSTO DE PRODUCCION
Costo Directo
Mano de Obra Directa 34,975.96 34,975.96
Materia Prima Directa 122,847.20 122,847.20
Costos Indirectos de Fabricacion
Arrendamiento instalaciones 50,820.00 50,820.00
Suministros y Materiales 3,821.91 3,821.91
Depreciaciones 6,828.78 6,828.78
Energia, Agua y Gas Industrial 16,379.63 16,379.63
Interés Préstamo Bancario - -
Total Costo de Produccion 235,673.48 92,624.74 143,048.74
2. GASTOS ADMINISTRATIVOS
Remuneracion del Personal 49,088.17 49,088.17
Suministros de Oficina 222.66 222.66
Gastos de Constituciéon - -
Gastos de Adecuaciones - -
Depreciaciones 1,000.75 1,000.75
Telefonia Fija, Mévil e internet 1,736.78 1,736.78
Otros Gastos Administrativos 2,204.37 2,204.37
Total Gastos Administrativos 54,252.73 54,252.73 -
COSTO TOTAL 289,926.21 146,877.48 143,048.74
| UNIDADES PRODUCIDAS | 49,041
| COSTO UNITARIO DE PRODUCCION | 5.91
| PORCENTAJE DE UTILIDAD | 15.00%
| PRECIO DE VENTA UNITARIO | 6.80
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COSTO TOTAL 289,926.21
Costo Fijo Total CFT 146,877.48
Costo Variable Total CVT 143,048.74
Ingreso Total o Ventas 333,415.14
Precio Venta Unitario 6.80
Costo Venta Unitario Variable 2.92
Unidades Vendidas 49,041
Punto Equilibrio Unidades 37,837.95
Valor Monetario Equilibrio 257,246.93
Margen de Contribucién 3.88

Fuente: Elaborado por el Autor

llustracion 5 Punto de Equilibrio Afio 2021
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Fuente: Elaborado por el Autor

El Punto de Equilibrio para el Afio 2021 se da en las 37.838 unidades; si dividimos este
valor para los 254 dias habiles que tiene el afio, significa que el Punto de Equilibrio Diario
se dard en las 149 unidades vendidas donde su ingreso cubrira todos los costos y gastos.
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Analisis de Estados Financieros Proyectados

El andlisis de estados financieros comprende la evaluacion que se hace al comportamiento
de las diferentes cuentas de los mismos en un periodo contable para establecer el
rendimiento global de la operacion e implementar acciones en la toma de decisiones

tendientes a mejorar dicho rendimiento.

El anlisis financiero se lo realiza relacionando unas cuentas con otras dentro de un mismo
periodo contable tanto en el Estado de Situacion Financiera como en el Estado de
Resultados Integral, a través de la determinacion de indices o razones financieras que
permiten medir la situacién econdmica y financiera de una entidad; esto se denomina

Andlisis Vertical de Estados Financieros.

Por otro lado, existe un andlisis comparativo entre estados financieros de un periodo con
otro inmediatamente anterior, mismo que puede ser mensual, bimensual, trimestral,
cuatrimestral, semestral o anual dependiendo de las necesidades empresariales de analisis
financiero; esto se denomina Analisis Horizontal de Estados Financieros y se realiza
comparando cada una de las cuentas de dichos estados con las de un periodo anterior, con
el fin de determinar una variacion absoluta; es decir, el incremento o decremento de un
periodo a otro y, la variacion relativa o porcentual que es la qu indica el porcentaje de
incremento o decremento de los valores en cada una de las cuentas de un periodo con

respecto a uno anterior.

Anélisis Horizontal de Estados Financieros Proyectados:

Se refiere a la comparacion relativa y porcentual que se hace a los estados financieros de un
periodo respecto de uno anterior de igual duracion; en el caso del presente proyecto se
refiere al andlisis comparativo entre cada uno de los cinco afios de vida Gtil con el afio
inmediatamente posterior en funcion de la evaluacién econdmica y financiera realizada que

incluyo la proyeccion de estados financieros a 5 afos.

Asi, se tiene el analisis horizontal del Estado de Situacion Financiera y del Estado de
Resultados Integral, que a continuacion se detalla:
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e Estado de Situacidon Financiera

Tabla 54 Andlisis Horizontal 2017-2018

HEALTHY GOURMET S.A.

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA PROYECTADO

En Délares de los Estados Unidos de Norteamérica

Al 31 de Diciembre de : 2017 2018 X’gg?ﬁﬁz VRAET::'IC'ZII\?AN

Cédigo Descripcion Contable
1 Activo 92.827,14 105.096,58 12.269,44 13,22%
11 Activo Corriente 68.141,46 86.578,04 18.436,58 27,06%
111 Efectivo y Equivalentes al Efectivo 61.141,46 79.578,04 18.436,58 30,15%
11101 Caja - Bancos 61.141,46 79.578,04 18.436,58 30,15%
11101001 Caja - Bancos 61.141,46 79.578,04 18.436,58 30,15%
116 Depositos en Garantia 7.000,00 7.000,00 0,00 0,00%
11601 Depdsitos en Garantia 7.000,00 7.000,00 0,00 0,00%
11601001 Garantia Arrendamiento Instalaciones 7.000,00 7.000,00 0,00 0,00%
12 Propiedad, Planta y Equipo 24.685,68 | 18.518,54 -6.167,14 -24,98%
121 Activo Depreciable 24.685,68 18.518,54 -6.167,14 -24,98%
12101 Muebles y enseres 2.899,79 2.336,89 -562,90 -19,41%
12101001 Muebles y Enseres 3.462,69 3.462,69 0,00 0,00%
12101999 Depreciacion Acum. Muebles y Enseres -562,90 -1.125,80 -562,90 100,00%
12102 Equipos de Oficina 133,25 104,00 -29,25 -21,95%
12102001 Equipo de Oficina 162,50 162,50 0,00 0,00%
12102999 Depreciacion Acum. Equipo de Oficina -29,25 -58,50 -29,25 100,00%
12103 Equipo de Coémputo y Software 1.790,89 1.382,29 -408,60 -22,82%
12103001 Equipo de Computo 2.199,49 2.199,49 0,00 0,00%
12103999 Depreciacion Acum. Equipo de Computo -408,60 -817,20 -408,60 100,00%
12106 Maquinaria'y Equipo 19.861,75 14.695,36 -5.166,39 -26,01%
12106001 Equipos y Utensilios de Cocina 26.690,53 28.352,92 1.662,39 6,23%
12106999 Depreciacion Acum. Equipos de Cocina -6.828,78 -13.657,56 -6.828,78 100,00%

TOTAL ACTIVO 92.827,14 105.096,58 12.269,44 13,22%
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2 Pasivo 39.738,60 28.490,22 -11.248,37 -28,31%
21 Pasivo Corriente 26.375,14 28.490,22 2.115,09 8,02%
211 Pasivo Corriente 26.375,14 28.490,22 2.115,09 8,02%
21106 Obligaciones Bancarias por Pagar 11.950,18 13.363,46 1.413,28 11,83%
21106001 Préstamo Bancario Porcion Corriente 11.950,18 13.363,46 1.413,28 11,83%
21107 Prestaciones Sociales por Pagar 5.073,92 5.320,77 246,85 4,87%
21107006 15% Participacion Trabajadores por Pagar 5.073,92 5.320,77 246,85 4,87%
21110 Impuesto al valor Agregado 3.025,55 3.172,76 147,21 4,87%
21110001 IVA en Ventas de Bienes y Servicios 3.025,55 3.172,76 147,21 4,87%
21114 Impuesto sobre la Renta 6.325,49 6.633,23 307,74 4,87%
21114001 Impuesto a la Renta por Pagar 6.325,49 6.633,23 307,74 4,87%
22 Pasivo Largo Plazo 13.363,46 0,00 -13.363,46 -100,00%
221 Pasivo Largo Plazo 13.363,46 0,00 -13.363,46 -100,00%
22102 Obligaciones Bancarias por Pagar 13.363,46 0,00 -13.363,46 -100,00%
22102001 Préstamo Bancario Porcién Largo Plazo 13.363,46 0,00 -13.363,46 -100,00%
TOTAL PASIVO 39.738,60 28.490,22 -11.248,37 -28,31%
3 Patrimonio 53.088,54 76.606,35 23.517,81 44,30%
31 Patrimonio 53.088,54 76.606,35 23.517,81 44,30%
311 Patrimonio Neto 32.904,49 35.256,27 2.351,78 7,15%
31101 Aportaciones de Capital 30.661,82 30.661,82 0,00 0,00%
31101001 Alexis Murgueytio Baquero 15.330,91 15.330,91 0,00 0,00%
31101002 Aida Cecilia Solis Martinez 15.330,91 15.330,91 0,00 0,00%
31103 Reservas 2.242,67 4.594,45 2.351,78 104,87%
31103001 Reserva Legal 2.242,67 4.594,45 2.351,78 104,87%
312 Resultados 20.184,05 41.350,08 21.166,03 104,87%
31201 Resultados 20.184,05 41.350,08 21.166,03 104,87%
31201001 Resultados 20.184,05 41.350,08 21.166,03 104,87%
TOTAL PATRIMONIO | 53.08854 | 76.60635 | 23.517,81 44,30%
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO | 02.827,4 | 105.00658 | 12.269,44 13,22%

Fuente: Elaborado por el Autor
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Tabla 55 Andlisis Horizontal 2018-2019

HEALTHY GOURMET S.A.

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA PROYECTADO

En Délares de los Estados Unidos de Norteamérica

Al 31 de Diciembre de : 2018 2019 X’Qgg‘f&?ﬂ VF?ERLIQ%I\?A\I

Cédigo Descripcion Contable
1 Activo 105.096,58 | 118.067,08 12.970,50 12,34%
11 Activo Corriente 86.578,04 104.516,47 17.938,43 20,72%
111 Efectivo y Equivalentes al Efectivo 79.578,04 97.516,47 17.938,43 22,54%
11101 Caja - Bancos 79.578,04 97.516,47 17.938,43 22,54%
11101001 Caja - Bancos 79.578,04 97.516,47 17.938,43 22,54%
116 Depésitos en Garantia 7.000,00 7.000,00 0,00 0,00%
11601 Depositos en Garantia 7.000,00 7.000,00 0,00 0,00%
11601001 Garantia Arrendamiento Instalaciones 7.000,00 7.000,00 0,00 0,00%
12 Propiedad, Planta y Equipo 18.518,54 13.550,61 -4.967,93 -26,83%
121 Activo Depreciable 18.518,54 13.550,61 -4.967,93 -26,83%
12101 Muebles y enseres 2.336,89 1.773,99 -562,90 -24,09%
12101001 Muebles y Enseres 3.462,69 3.462,69 0,00 0,00%
12101999 Depreciacion Acum. Muebles y Enseres -1.125,80 -1.688,70 -562,90 50,00%
12102 Equipos de Oficina 104,00 74,75 -29,25 -28,13%
12102001 Equipo de Oficina 162,50 162,50 0,00 0,00%
12102999 Depreciacion Acum. Equipo de Oficina -58,50 -87,75 -29,25 50,00%
12103 Equipo de Computo y Software 1.382,29 973,69 -408,60 -29,56%
12103001 Equipo de Cémputo 2.199,49 2.199,49 0,00 0,00%
12103999 Depreciacion Acum. Equipo de Computo -817,20 -1.225,80 -408,60 50,00%
12106 Maguinaria y Equipo 14.695,36 10.728,18 -3.967,18 -27,00%
12106001 Equipos y Utensilios de Cocina 28.352,92 31.214,52 2.861,60 10,09%
12106999 Depreciacion Acum. Equipos de Cocina -13.657,56 | -20.486,34 -6.828,78 50,00%

TOTAL ACTIVO 105.096,58 | 118.067,08 12.970,50 12,34%
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2 Pasivo 28.490,22 16.229,09 -12.261,13 -43,04%
21 Pasivo Corriente 28.490,22 16.229,09 -12.261,13 -43,04%
211 Pasivo Corriente 28.490,22 16.229,09 -12.261,13 -43,04%
21106 Obligaciones Bancarias por Pagar 13.363,46 0,00 -13.363,46 -100,00%
21106001 Préstamo Bancario Porcion Corriente 13.363,46 0,00 -13.363,46 -100,00%
21107 Prestaciones Sociales por Pagar 5.320,77 5.708,51 387,74 7,29%
21107006 15% Participaciéon Trabajadores por Pagar 5.320,77 5.708,51 387,74 7,29%
21110 Impuesto al valor Agregado 3.172,76 3.403,97 231,21 7,29%
21110001 IVA en Ventas de Bienes y Servicios 3.172,76 3.403,97 231,21 7,29%
21114 Impuesto sobre la Renta 6.633,23 7.116,61 483,39 7,29%
21114001 Impuesto a la Renta por Pagar 6.633,23 7.116,61 483,39 7,29%
22 Pasivo Largo Plazo 0,00 0,00 0,00 0,00%
221 Pasivo Largo Plazo 0,00 0,00 0,00 0,00%
22102 Obligaciones Bancarias por Pagar 0,00 0,00 0,00 0,00%
22102001 Préstamo Bancario Porcién Largo Plazo 0,00 0,00 0,00 0,00%
TOTAL PASIVO 28.490,22 16.229,09 -12.261,13 -43,04%
3 Patrimonio 76.606,35 101.837,99 25.231,63 32,94%
31 Patrimonio 76.606,35 101.837,99 25.231,63 32,94%
311 Patrimonio Neto 35.256,27 37.779,44 2.523,16 7,16%
31101 Aportaciones de Capital 30.661,82 30.661,82 0,00 0,00%
31101001 Alexis Murgueytio Baquero 15.330,91 15.330,91 0,00 0,00%
31101002 Aida Cecilia Solis Martinez 15.330,91 15.330,91 0,00 0,00%
31103 Reservas 4.594,45 7.117,62 2.523,16 54,92%
31103001 Reserva Legal 4.594,45 7.117,62 2.523,16 54,92%
312 Resultados 41.350,08 64.058,55 22.708,47 54,92%
31201 Resultados 41.350,08 64.058,55 22.708,47 54,92%
31201001 Resultados 41.350,08 64.058,55 22.708,47 54,92%
TOTAL PATRIMONIO | 76.606,35 | 101.837,99 | 25.231,63 32,94%
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO | 105.096,58 | 118.067,08 | 12.970,50 12,34%

Fuente: Elaborado por el Autor
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Tabla 56 Andlisis Horizontal 2019-2020

HEALTHY GOURMET S.A.

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA PROYECTADO

En Doélares de los Estados Unidos de Norteamérica

Al 31 de Diciembre de: 2019 2020 D Al IR ERACIO
ABSOLUTA RELATIVA

Cédigo Descripcion Contable
1 Activo 118.067,08 | 145.711,61 27.644,53 23,41%
11 Activo Corriente 104.516,47 130.792,63 26.276,16 25,14%
111 Efectivo y Equivalentes al Efectivo 97.516,47 123.792,63 26.276,16 26,95%
11101 Caja - Bancos 97.516,47 123.792,63 26.276,16 26,95%
11101001 Caja - Bancos 97.516,47 123.792,63 26.276,16 26,95%
116 Depésitos en Garantia 7.000,00 7.000,00 0,00 0,00%
11601 Depositos en Garantia 7.000,00 7.000,00 0,00 0,00%
11601001 Garantia Arrendamiento Instalaciones 7.000,00 7.000,00 0,00 0,00%
12 Propiedad, Planta y Equipo 13.550,61 14.918,98 1.368,37 10,10%
121 Activo Depreciable 13.550,61 14.918,98 1.368,37 10,10%
12101 Muebles y enseres 1.773,99 1.211,09 -562,90 -31,73%
12101001 Muebles y Enseres 3.462,69 3.462,69 0,00 0,00%
12101999 Depreciacion Acum. Muebles y Enseres -1.688,70 -2.251,60 -562,90 33,33%
12102 Equipos de Oficina 74,75 45,50 -29,25 -39,13%
12102001 Equipo de Oficina 162,50 162,50 0,00 0,00%
12102999 Depreciacion Acum. Equipo de Oficina -87,75 -117,00 -29,25 33,33%
12103 Equipo de Computo y Software 973,69 565,09 -408,60 -41,96%
12103001 Equipo de Cémputo 2.199,49 2.199,49 0,00 0,00%
12103999 Depreciacion Acum. Equipo de Cémputo -1.225,80 -1.634,40 -408,60 33,33%
12106 Maguinaria y Equipo 10.728,18 13.097,30 2.369,12 22,08%
12106001 Equipos y Utensilios de Cocina 31.214,52 40.412,42 9.197,90 29,47%
12106999 Depreciacion Acum. Equipos de Cocina -20.486,34 | -27.315,12 -6.828,78 33,33%
TOTAL ACTIVO 118.067,08 | 145.711,61 27.644,53 23,41%
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2 Pasivo 16.229,09 17.173,58 944,49 5,82%
21 Pasivo Corriente 16.229,09 17.173,58 944,49 5,82%
211 Pasivo Corriente 16.229,09 17.173,58 944,49 5,82%
21106 Obligaciones Bancarias por Pagar 0,00 0,00 0,00 0,00%
21106001 Préstamo Bancario Porcion Corriente 0,00 0,00 0,00 0,00%
21107 Prestaciones Sociales por Pagar 5.708,51 6.040,73 332,22 5,82%
21107006 15% Participacion Trabajadores por Pagar 5.708,51 6.040,73 332,22 5,82%
21110 Impuesto al valor Agregado 3.403,97 3.602,07 198,10 5,82%
21110001 IVA en Ventas de Bienes y Servicios 3.403,97 3.602,07 198,10 5,82%
21114 Impuesto sobre la Renta 7.116,61 7.530,78 414,17 5,82%
21114001 Impuesto a la Renta por Pagar 7.116,61 7.530,78 414,17 5,82%
22 Pasivo Largo Plazo 0,00 0,00 0,00 0,00%
221 Pasivo Largo Plazo 0,00 0,00 0,00 0,00%
22102 Obligaciones Bancarias por Pagar 0,00 0,00 0,00 0,00%
22102001 Préstamo Bancario Porcién Largo Plazo 0,00 0,00 0,00 0,00%
TOTAL PASIVO 16.229,09 17.173,58 944,49 5,82%

3 Patrimonio 101.837,99 128.538,03 26.700,04 26,22%
31 Patrimonio 101.837,99 128.538,03 26.700,04 26,22%
311 Patrimonio Neto 37.779,44 40.449,44 2.670,00 7,07%
31101 Aportaciones de Capital 30.661,82 30.661,82 0,00 0,00%
31101001 Alexis Murgueytio Baquero 15.330,91 15.330,91 0,00 0,00%
31101002 Aida Cecilia Solis Martinez 15.330,91 15.330,91 0,00 0,00%
31103 Reservas 7.117,62 9.787,62 2.670,00 37,51%
31103001 Reserva Legal 7.117,62 9.787,62 2.670,00 37,51%
312 Resultados 64.058,55 88.088,58 24.030,04 37,51%
31201 Resultados 64.058,55 88.088,58 24.030,04 37,51%
31201001 Resultados 64.058,55 88.088,58 24.030,04 37,51%

TOTAL PATRIMONIO | 101.837,99 | 128.538,03 26.700,04 | 26,22% |
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO | 118.067,08 | 145.711,61 27.644,53 | 23,41%

Fuente: Elaborado por el Autor
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Tabla 57 Andlisis Horizontal 2020-2021

HEALTHY GOURMET S.A.

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA PROYECTADO

En Ddélares de los Estados Unidos de Norteamérica

Al 31 de Diciembre de : 2020 2021 | FAR O o

Cédigo Descripcion Contable
1 Activo 145.711,61 | 175.916,80 30.205,19 20,73%
11 Activo Corriente 130.792,63 | 165.965,75 35.173,12 26,89%
111 Efectivo y Equivalentes al Efectivo 123.792,63 | 158.965,75 35.173,12 28,41%
11101 Caja - Bancos 123.792,63 | 158.965,75 35.173,12 28,41%
11101001 Caja - Bancos 123.792,63 158.965,75 35.173,12 28,41%
116 Depésitos en Garantia 7.000,00 7.000,00 0,00 0,00%
11601 Depositos en Garantia 7.000,00 7.000,00 0,00 0,00%
11601001 Garantia Arrendamiento Instalaciones 7.000,00 7.000,00 0,00 0,00%
12 Propiedad, Planta y Equipo 14.918,98 9.951,05 -4.967,93 -33,30%
121 Activo Depreciable 14.918,98 9.951,05 -4.967,93 -33,30%
12101 Muebles y enseres 1.211,09 648,19 -562,90 -46,48%
12101001 Muebles y Enseres 3.462,69 3.462,69 0,00 0,00%
12101999 Depreciacion Acum. Muebles y Enseres -2.251,60 -2.814,50 -562,90 25,00%
12102 Equipos de Oficina 45,50 16,25 -29,25 -64,29%
12102001 Equipo de Oficina 162,50 162,50 0,00 0,00%
12102999 Depreciacion Acum. Equipo de Oficina -117,00 -146,25 -29,25 25,00%
12103 Equipo de Computo y Software 565,09 156,49 -408,60 -72,31%
12103001 Equipo de Cémputo 2.199,49 2.199,49 0,00 0,00%
12103999 Depreciacion Acum. Equipo de Computo -1.634,40 -2.043,00 -408,60 25,00%
12106 Maguinaria y Equipo 13.097,30 9.130,12 -3.967,18 -30,29%
12106001 Equipos y Utensilios de Cocina 40.412,42 43.274,02 2.861,60 7,08%
12106999 Depreciacion Acum. Equipos de Cocina -27.315,12 | -34.143,90 -6.828,78 25,00%
TOTAL ACTIVO 145.711,61 | 175.916,80 30.205,19 20,73%
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2 Pasivo 17.173,58 18.545,61 1.372,03 7,99%
21 Pasivo Corriente 17.173,58 18.545,61 1.372,03 7,99%
211 Pasivo Corriente 17.173,58 18.545,61 1.372,03 7,99%
21106 Obligaciones Bancarias por Pagar 0,00 0,00 0,00 0,00%
21106001 Préstamo Bancario Porcion Corriente 0,00 0,00 0,00 0,00%
21107 Prestaciones Sociales por Pagar 6.040,73 6.523,34 482,61 7,99%
21107006 15% Participacion Trabajadores por Pagar 6.040,73 6.523,34 482,61 7,99%
21110 Impuesto al valor Agregado 3.602,07 3.889,84 287,78 7,99%
21110001 IVA en Ventas de Bienes y Servicios 3.602,07 3.889,84 287,78 7,99%
21114 Impuesto sobre la Renta 7.530,78 8.132,43 601,65 7,99%
21114001 Impuesto a la Renta por Pagar 7.530,78 8.132,43 601,65 7,99%
22 Pasivo Largo Plazo 0,00 0,00 0,00 0,00%
221 Pasivo Largo Plazo 0,00 0,00 0,00 0,00%
22102 Obligaciones Bancarias por Pagar 0,00 0,00 0,00 0,00%
22102001 Préstamo Bancario Porcién Largo Plazo 0,00 0,00 0,00 0,00%

TOTAL PASIVO 17.173,58 18.545,61 1.372,03 7,99%
3 Patrimonio 128.538,03 157.371,19 28.833,16 22,43%
31 Patrimonio 128.538,03 157.371,19 28.833,16 22,43%
311 Patrimonio Neto 40.449,44 43.332,76 2.883,32 7,13%
31101 Aportaciones de Capital 30.661,82 30.661,82 0,00 0,00%
31101001 Alexis Murgueytio Baguero 15.330,91 15.330,91 0,00 0,00%
31101002 Aida Cecilia Solis Martinez 15.330,91 15.330,91 0,00 0,00%
31103 Reservas 9.787,62 12.670,94 2.883,32 29,46%
31103001 Reserva Legal 9.787,62 12.670,94 2.883,32 29,46%
312 Resultados 88.088,58 114.038,43 25.949,85 29,46%
31201 Resultados 88.088,58 114.038,43 25.949,85 29,46%
31201001 Resultados 88.088,58 114.038,43 25.949,85 29,46%

TOTAL PATRIMONIO | 128.538,03 | 157.371,19 | 28.833,16 22,43% |
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO | 145.711,61 | 175.916,80 | 30.205,20 20,73% |

Fuente: Elaborado por el Autor
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e Estado de Resultados Integral:

Tabla 58 Andlisis Horizontal 2017-2018

HEALTHY GOURMET S.A.

ESTADO DE RESULTADOS INTEGRAL PROYECTADO

En Do6lares de los Estados Unidos de Norteameérica

Del 01 de Enero al 31 de Diciembre de: 2017 2018 X@ggﬁgﬁ Véo‘ETﬁ_ﬁl\%\l
Cédigo Descripcion Contable
4 Ingresos 259.333,66 | 271.950,56 | 12.616,90 4,87%
41 Ingresos Operacionales 259.333,66 | 271.950,56 | 12.616,90 4.87%
411 Venta de Servicios 259.333,66 | 271.950,56 | 12.616,90 4.87%
41101 Venta de Almuerzos Ejecutivos 259.333,66 | 271.950,56 | 12.616,90 4,87%
41101001 Venta de Almuerzos Ejecutivos 259.333,66 | 271.950,56 | 12.616,90 4.87%
TOTAL INGRESOS 259.333,66 | 271.950,56 | 12.616,90 4,87%
6 Costos 181.736,28 | 192.510,03 | 10.773,74 5,93%
61 Costo de Ventas 181.736,28 | 192.510,03 | 10.773,74 5,93%
611 Costo de Ventas 181.736,28 | 192.510,03 | 10.773,74 5,93%
61101 Costo de Ventas Materiales 105.145,84 | 113.557,30 8.411,46 8,00%
61101001 Costo Ventas Materias Primas 90.297,00 97.520,59 7.223,59 8,00%
61101002 Costo Ventas Suministros y Materiales 2.809,24 3.033,97 224,73 8,00%
61101003 Energia, Agua y Gas Industrial 12.039,60 13.002,74 963,14 8,00%
61103 Costo de Ventas Mano de Obra Directa 24.257,80 | 27.883,90 3.626,10 14,95%
61103001 Sueldos y Salarios 19.200,00 20.736,00 1.536,00 8,00%
61103004 Décimo Tercer Sueldo 1.600,00 1.728,00 128,00 8,00%
61103005 Décimo Cuarto Sueldo 1.125,00 1.172,48 47,48 4,22%
61103008 Aporte Patronal 12.15% 2.332,80 2.519,42 186,62 8,00%
61103009 Fondos de Reserva 0,00 1.728,00 1.728,00 100,00%
61104 Costo de Ventas Servicios Externos 42.000,00 42.000,00 0,00 0,00%
61104001 Arrendamiento Instalaciones 42.000,00 | 42.000,00 0,00 0,00%
61105 Costo Apalancamiento Financiero 3.503,86 2.240,05 -1.263,82 -36,07%
61105001 Interés Préstamo Bancario 3.503,86 2.240,05 -1.263,82 -36,07%
61106 Depreciacién Propiedad, Planta y Equipo 6.828,78 6.828,78 0,00 0,00%
61106001 Depreciacion Equipo de Cocina 6.828,78 6.828,78 0,00 0,00%
TOTAL COSTO DE VENTAS 181.736,28 | 192.510,03 | 10.773,74 5,93%
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UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 77.597,37 79.440,53 1.843,15 2,38%
5 Gastos 43.771,25 43.968,72 197,47 0,45%
51 Gastos Administrativos 43.771,25 43.968,72 197,47 0,45%
511 Gastos Operacionales 43.771,25 43.968,72 197,47 0,45%
51101 Gastos de Personal 34.030,50 39.126,24 5.095,74 14,97%
51101001 Sueldos y salarios 27.000,00 29.160,00 2.160,00 8,00%
51101004 Décimo Tercer Sueldo 2.250,00 2.430,00 180,00 8,00%
51101005 Décimo cuarto Sueldo 1.500,00 1.563,30 63,30 4,22%
51101008 Aporte Patronal 12.15% 3.280,50 3.542,94 262,44 8,00%
51101009 Fondos de Reserva 0,00 2.430,00 2.430,00 100,00%
51102 Honorarios Profesionales 1.800,00 1.848,96 48,96 2,72%
51102001 Honorarios Contables 1.800,00 1.848,96 48,96 2,72%
51103 Servicios Bésicos y Suministros 1.760,00 1.807,87 47,87 2,72%
51103002 Suministros de Oficina y Otros 200,00 205,44 5,44 2,72%
51103005 Servicio Telefénico 540,00 554,69 14,69 2,72%
51103006 Servicio Telefonia Celular 600,00 616,32 16,32 2,72%
51103009 Servicio de Internet 420,00 431,42 11,42 2,72%
51104 Impuestos y Contribuciones 180,00 184,90 4,90 2,72%
51104007 Otros Impuestos 180,00 184,90 4,90 2,72%
51106 Gastos de Constitucion y Adecuacion 5.000,00 0,00 -5.000,00 -100,00%
51106001 Gastos de Constitucion 1.500,00 0,00 -1.500,00 -100,00%
51106002 Gastos de Adecuacion 3.500,00 0,00 -3.500,00 -100,00%
Depreciacion Propiedad, Plantay
51108 Equipo 1.000,75 1.000,75 0,00 0,00%
51108001 Depreciacion Muebles y Enseres 562,90 562,90 0,00 0,00%
51108002 Depreciacion Equipo de Oficina 29,25 29,25 0,00 0,00%
51108003 Depreciacion Equipo de Cémputo 408,60 408,60 0,00 0,00%
‘ TOTAL GASTOS ‘ 43.771,25 ‘ 43.968,72 ‘ 197,47 | 0,45%

| 33.826,02 | 3547181 | 164569 |

| UTILIDAD OPERACIONAL 4,87%
| 15% PARTICIPACION TRABAJADORES | 5.07392 | 532077 | 24685 | 487%
| 22%IMPUESTO SOBRELARENTA | 6.32549 | 6.63323 | 307,74 | 4.87%
| 10% RESERVA LEGAL | 2024267 | 235178 | 10911 | 487%
| UTILIDAD NETA PARA ACCIONISTAS | 20.184,05 | 21.166,03 | 98198 | 4,87%

Fuente: Elaborado por el Autor
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Tabla 59 An

dlisis Horizontal 2018-2019

HEALTHY GOURMET S.A.

ESTADO DE RESULTADOS INTEGRAL PROYECTADO

En Do6lares de los Estados Unidos de Norteamérica

Del 01 de Enero al 31 de Diciembre de: 2018 2019 nglgl_cdgx VéA‘ETﬁ%I\%\I
Cédigo Descripcion Contable
4 Ingresos 271.950,56 | 291.768,48 | 19.817,92 7,29%
41 Ingresos Operacionales 271.950,56 | 291.768,48 | 19.817,92 7,29%
411 Venta de Servicios 271.950,56 | 291.768,48 | 19.817,92 7,29%
41101 Venta de Almuerzos Ejecutivos 271.950,56 | 291.768,48 | 19.817,92 7,29%
41101001 Venta de Almuerzos Ejecutivos 271.950,56 | 291.768,48 | 19.817,92 7,29%

TOTAL INGRESOS 271.950,56 | 291.768,48 | 19.817,92 7,29%

6 Costos 192.510,03 | 206.567,52 | 14.057,49 7,30%
61 Costo de Ventas 192.510,03 | 206.567,52 | 14.057,49 7,30%
611 Costo de Ventas 192.510,03 | 206.567,52 | 14.057,49 7,30%
61101 Costo de Ventas Materiales 113.557,30 | 122.641,68 9.084,38 8,00%
61101001 Costo Ventas Materias Primas 97.520,59 | 105.322,05 7.801,46 8,00%
61101002 Costo Ventas Suministros y Materiales 3.033,97 3.276,69 242,72 8,00%
61101003 Energia, Agua y Gas Industrial 13.002,74 14.042,94 1.040,20 8,00%
61103 Costo de Ventas Mano de Obra Directa 27.883,90 30.070,29 2.186,39 7,84%
61103001 Sueldos y Salarios 20.736,00 22.394,88 1.658,88 8,00%
61103004 Décimo Tercer Sueldo 1.728,00 1.866,24 138,24 8,00%
61103005 Décimo Cuarto Sueldo 1.172,48 1.221,95 49,47 4,22%
61103008 Aporte Patronal 12.15% 2.519,42 2.720,98 201,56 8,00%
61103009 Fondos de Reserva 1.728,00 1.866,24 138,24 8,00%
61104 Costo de Ventas Servicios Externos 42.000,00 | 46.200,00 4.200,00 9,09%
61104001 Arrendamiento Instalaciones 42.000,00 | 46.200,00 4.200,00 9,09%
61105 Costo Apalancamiento Financiero 2.240,05 826,77 -1.413,28 -63,09%
61105001 Interés Préstamo Bancario 2.240,05 826,77 -1.413,28 -63,09%
61106 Depreciacion Propiedad, Planta y Equipo 6.828,78 6.828,78 0,00 0,00%
61106001 Depreciacion Equipo de Cocina 6.828,78 6.828,78 0,00 0,00%

| TOTAL COSTO DE VENTAS | 192.510,03 | 206.567,52 | 14.057,49 | 7,30%

| UTILIDAD BRUTA EN VENTAS | 79.44053 | 85.200,96 | 576043 | 7,25%
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5 Gastos 43.968,72 47.144,21 3.175,49 7,22%
51 Gastos Administrativos 43.968,72 47.144,21 3.175,49 7,22%
511 Gastos Operacionales 43.968,72 47.144,21 3.175,49 7,22%
51101 Gastos de Personal 39.126,24 42.197,25 3.071,01 7,85%
51101001 Sueldos y salarios 29.160,00 31.492,80 2.332,80 8,00%
51101004 Décimo Tercer Sueldo 2.430,00 2.624,40 194,40 8,00%
51101005 Décimo cuarto Sueldo 1.563,30 1.629,27 65,97 4,22%
51101008 Aporte Patronal 12.15% 3.542,94 3.826,38 283,44 8,00%
51101009 Fondos de Reserva 2.430,00 2.624,40 194,40 8,00%
51102 Honorarios Profesionales 1.848,96 1.899,25 50,29 2,72%
51102001 Honorarios Contables 1.848,96 1.899,25 50,29 2,72%
51103 Servicios Basicos y Suministros 1.807,87 1.857,05 49,18 2,72%
51103002 Suministros de Oficina y Otros 205,44 211,03 5,59 2,72%
51103005 Servicio Telefénico 554,69 569,78 15,09 2,72%
51103006 Servicio Telefonia Celular 616,32 633,08 16,76 2,72%
51103009 Servicio de Internet 431,42 443,16 11,74 2,72%
51104 Impuestos y Contribuciones 184,90 189,91 5,01 2,71%
51104007 Otros Impuestos 184,90 189,91 5,01 2,71%
51106 Gastos de Constitucion y Adecuacion 0,00 0,00 0,00 0,00%
51106001 Gastos de Constitucion 0,00 0,00 0,00 0,00%
51106002 Gastos de Adecuacion 0,00 0,00 0,00 0,00%
Depreciacion Propiedad, Planta 'y

51108 Equipo 1.000,75 1.000,75 0,00 0,00%
51108001 Depreciacion Muebles y Enseres 562,90 562,90 0,00 0,00%
51108002 Depreciacion Equipo de Oficina 29,25 29,25 0,00 0,00%
51108003 Depreciacion Equipo de Cémputo 408,60 408,60 0,00 0,00%

‘ TOTAL GASTOS ‘ 43.968,72 ‘ 47.144,21 ‘ 3.175,49 7,22%

‘ UTILIDAD OPERACIONAL l 35.471,81 l 38.056,75 l 2.584,94 7,29%

‘ 15% PARTICIPACION TRABAJADORES ‘ 5.320,77 ‘ 5.708,51 ‘ 387,74 7,29%

| 22%IMPUESTO SOBRE LARENTA | 6.63323 | 7.11661 | 483,38 7,29%

| 10% RESERVA LEGAL | 235178 | 252316 | 171,38 7,29%

| UTILIDAD NETA PARA ACCIONISTAS | 21.166,03 | 22.708,46 | 1.542,43 7,29%

Fuente: Elaborado por el Autor

96




Tabla 60 Andlisis Horizontal 2019-2020

HEALTHY GOURMET S.A.

ESTADO DE RESULTADOS INTEGRAL PROYECTADO

En Do6lares de los Estados Unidos de Norteamérica

Del 01 de Enero al 31 de Diciembre de: 2019 2020 X’Qgg‘f&?ﬂ \;AET_IQ'I(':Il\(/)A'\\I
Cédigo Descripcion Contable
4 Ingresos 291.768,48 | 308.748,57 | 16.980,09 5,82%
41 Ingresos Operacionales 291.768,48 | 308.748,57 | 16.980,09 5,82%
411 Venta de Servicios 291.768,48 | 308.748,57 | 16.980,09 5,82%
41101 Venta de Almuerzos Ejecutivos 291.768,48 | 308.748,57 | 16.980,09 5,82%
41101001 Venta de Almuerzos Ejecutivos 291.768,48 | 308.748,57 | 16.980,09 5,82%
TOTAL INGRESOS 291.768,48 | 308.748,57 | 16.980,09 5,82%
6 Costos 206.567,52 | 217.911,28 | 11.343,76 5,49%
61 Costo de Ventas 206.567,52 | 217.911,28 | 11.343,76 5,49%
611 Costo de Ventas 206.567,52 | 217.911,28 | 11.343,76 5,49%
61101 Costo de Ventas Materiales 122.641,68 | 132.452,77 9.811,09 8,00%
61101001 Costo Ventas Materias Primas 105.322,05 | 113.747,61 8.425,56 8,00%
61101002 Costo Ventas Suministros y Materiales 3.276,69 3.538,81 262,12 8,00%
61101003 Energia, Agua y Gas Industrial 14.042,94 15.166,35 1.123,41 8,00%
61103 Costo de Ventas Mano de Obra Directa 30.070,29 | 32.429,73 2.359,44 7,85%
61103001 Sueldos y Salarios 22.394,88 24.186,47 1.791,59 8,00%
61103004 Décimo Tercer Sueldo 1.866,24 2.015,54 149,30 8,00%
61103005 Décimo Cuarto Sueldo 1.221,95 1.273,52 51,57 4,22%
61103008 Aporte Patronal 12.15% 2.720,98 2.938,66 217,68 8,00%
61103009 Fondos de Reserva 1.866,24 2.015,54 149,30 8,00%
61104 Costo de Ventas Servicios Externos 46.200,00 46.200,00 0,00 0,00%
61104001 Arrendamiento Instalaciones 46.200,00 | 46.200,00 0,00 0,00%
61105 Costo Apalancamiento Financiero 826,77 0,00 -826,77 -100,00%
61105001 Interés Préstamo Bancario 826,77 0,00 -826,77 -100,00%
61106 Depreciacién Propiedad, Planta y Equipo 6.828,78 6.828,78 0,00 0,00%
61106001 Depreciacion Equipo de Cocina 6.828,78 6.828,78 0,00 0,00%

TOTAL COSTO DE VENTAS

| 206.567,52 | 217.911,28 | 11.343,76 |

5,49%

UTILIDAD BRUTA EN VENTAS

| 85.200,96 | 90.837,29 | 5.636,33 |

6,62%
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5 Gastos 47.144,21 50.565,73 3.421,52 7,26%
51 Gastos Administrativos 47.144,21 50.565,73 3.421,52 7,26%
511 Gastos Operacionales 47.144,21 50.565,73 3.421,52 7,26%
51101 Gastos de Personal 42.197,25 45.511,44 3.314,19 7,85%
51101001 Sueldos y salarios 31.492,80 34.012,22 2.519,42 8,00%
51101004 Décimo Tercer Sueldo 2.624,40 2.834,35 209,95 8,00%
51101005 Décimo cuarto Sueldo 1.629,27 1.698,03 68,76 4,22%
51101008 Aporte Patronal 12.15% 3.826,38 4.132,49 306,11 8,00%
51101009 Fondos de Reserva 2.624,40 2.834,35 209,95 8,00%
51102 Honorarios Profesionales 1.899,25 1.950,91 51,66 2,72%
51102001 Honorarios Contables 1.899,25 1.950,91 51,66 2,72%
51103 Servicios Basicos y Suministros 1.857,05 1.907,55 50,50 2,72%
51103002 Suministros de Oficina y Otros 211,03 216,77 574 2,72%
51103005 Servicio Telefénico 569,78 585,27 15,49 2,72%
51103006 Servicio Telefonia Celular 633,08 650,30 17,22 2,72%
51103009 Servicio de Internet 443,16 455,21 12,05 2,72%
51104 Impuestos y Contribuciones 189,91 195,08 517 2,72%
51104007 Otros Impuestos 189,91 195,08 5,17 2,72%
51106 Gastos de Constitucion y Adecuacion 0,00 0,00 0,00 0,00%
51106001 Gastos de Constitucion 0,00 0,00 0,00 0,00%
51106002 Gastos de Adecuacion 0,00 0,00 0,00 0,00%
Depreciacion Propiedad, Plantay

51108 Equipo 1.000,75 1.000,75 0,00 0,00%
51108001 Depreciacion Muebles y Enseres 562,90 562,90 0,00 0,00%
51108002 Depreciacion Equipo de Oficina 29,25 29,25 0,00 0,00%
51108003 Depreciacion Equipo de Computo 408,60 408,60 0,00 0,00%

‘ TOTAL GASTOS ’ 47.144,21 ’ 50.565,73 ‘ 3.421,52 7,26%

‘ UTILIDAD OPERACIONAL l 38.056,75 l 40.271,56 l 2.214,81 5,82%

‘ 15% PARTICIPACION TRABAJADORES ‘ 5.708,51 ‘ 6.040,73 ‘ 332,22 5,82%

| 229%IMPUESTO SOBRE LARENTA | 7.1661 | 7.530,78 | 41417 5,82%

| 10% RESERVA LEGAL | 252316 | 267000 | 14684 5,82%

| UTILIDAD NETA PARA ACCIONISTAS | 22.708,46 | 24.030,04 | 1.321,58 5,82%

Fuente: Elaborado por el Autor
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Tabla 61 Andlisis Horizontal 2020-2021

HEALTHY GOURMET S.A.

ESTADO DE RESULTADOS INTEGRAL PROYECTADO

En Do6lares de los Estados Unidos de Norteamérica

Del 01 de Enero al 31 de Diciembre de: 2020 2021 X@Fsugﬁ_lj?x \;AEFIQ_IQ%I\?A\I
Cadigo Descripcion Contable
4 Ingresos 308.748,57 | 333.415,14 | 24.666,57 7,99%
41 Ingresos Operacionales 308.748,57 | 333.415,14 | 24.666,57 7,99%
411 Venta de Servicios 308.748,57 | 333.415,14 | 24.666,57 7,99%
41101 Venta de Almuerzos Ejecutivos 308.748,57 | 333.415,14 | 24.666,57 7,99%
41101001 Venta de Almuerzos Ejecutivos 308.748,57 | 333.415,14 | 24.666,57 7,99%
TOTAL INGRESOS 308.748,57 | 333.415,14 | 24.666,57 7,99%
6 Costos 217.911,28 | 235.673,48 | 17.762,20 8,15%
61 Costo de Ventas 217.911,28 | 235.673,48 | 17.762,20 8,15%
611 Costo de Ventas 217.911,28 | 235.673,48 | 17.762,20 8,15%
61101 Costo de Ventas Materiales 132.452,77 | 143.048,74 | 10.595,97 8,00%
61101001 Costo Ventas Materias Primas 113.747,61 | 122.847,20 9.099,59 8,00%
61101002 Costo Ventas Suministros y Materiales 3.538,81 3.821,91 283,10 8,00%
61101003 Energia, Agua y Gas Industrial 15.166,35 16.379,63 1.213,28 8,00%
61103 Costo de Ventas Mano de Obra Directa 32.429,73 | 34.975,96 2.546,23 7,85%
61103001 Sueldos y Salarios 24.186,47 | 26.121,39 1.934,92 8,00%
61103004 Décimo Tercer Sueldo 2.015,54 2.176,78 161,24 8,00%
61103005 Décimo Cuarto Sueldo 1.273,52 1.327,26 53,74 4,22%
61103008 Aporte Patronal 12.15% 2.938,66 3.173,75 235,09 8,00%
61103009 Fondos de Reserva 2.015,54 2.176,78 161,24 8,00%
61104 Costo de Ventas Servicios Externos 46.200,00 50.820,00 4.620,00 9,09%
61104001 Arrendamiento Instalaciones 46.200,00 50.820,00 4.620,00 9,09%
61105 Costo Apalancamiento Financiero 0,00 0,00 0,00 0.00
61105001 Interés Préstamo Bancario 0,00 0,00 0,00 0.00
61106 Depreciacién Propiedad, Planta y Equipo 6.828,78 6.828,78 0,00 0,00%
61106001 Depreciacion Equipo de Cocina 6.828,78 6.828,78 0,00 0,00%
TOTAL COSTO DE VENTAS | 217.911,28 | 235.673,48 | 17.762,20 | 8,15%

UTILIDAD BRUTA EN VENTAS

| 90.837,29 | 97.741,66 | 6.904,37 |

7,60%
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5 Gastos 50.565,73 54.252,72 3.686,99 7,29%
51 Gastos Administrativos 50.565,73 54.252,72 3.686,99 7,29%
511 Gastos Operacionales 50.565,73 54.252,72 3.686,99 7,29%
51101 Gastos de Personal 45.511,44 49.088,16 3.576,72 7,86%
51101001 Sueldos y salarios 34.012,22 36.733,20 2.720,98 8,00%
51101004 Décimo Tercer Sueldo 2.834,35 3.061,10 226,75 8,00%
51101005 Décimo cuarto Sueldo 1.698,03 1.769,68 71,65 4,22%
51101008 Aporte Patronal 12.15% 4.132,49 4.463,08 330,59 8,00%
51101009 Fondos de Reserva 2.834,35 3.061,10 226,75 8,00%
51102 Honorarios Profesionales 1.950,91 2.003,97 53,06 2,72%
51102001 Honorarios Contables 1.950,91 2.003,97 53,06 2,72%
51103 Servicios Basicos y Suministros 1.907,55 1.959,43 51,88 2,72%
51103002 Suministros de Oficina y Otros 216,77 222,66 5,89 2,72%
51103005 Servicio Telefénico 585,27 601,19 15,92 2,72%
51103006 Servicio Telefonia Celular 650,30 667,99 17,69 2,72%
51103009 Servicio de Internet 455,21 467,59 12,38 2,72%
51104 Impuestos y Contribuciones 195,08 200,41 5,33 2,73%
51104007 Otros Impuestos 195,08 200,41 5,33 2,73%
51106 Gastos de Constitucién y Adecuacion 0,00 0,00 0,00 0,00%
51106001 Gastos de Constitucion 0,00 0,00 0,00 0,00%
51106002 Gastos de Adecuacion 0,00 0,00 0,00 0,00%
Depreciacion Propiedad, Planta y

51108 Equipo 1.000,75 1.000,75 0,00 0,00%
51108001 Depreciacion Muebles y Enseres 562,90 562,90 0,00 0,00%
51108002 Depreciacion Equipo de Oficina 29,25 29,25 0,00 0,00%
51108003 Depreciacion Equipo de Cémputo 408,60 408,60 0,00 0,00%

\ TOTAL GASTOS | 5056573 | 5425272 | 368699 | 7,20%

‘ UTILIDAD OPERACIONAL l 40.271,56 l 43.488,94 l 3.217,38 | 7,99%

‘ 15% PARTICIPACION TRABAJADORES ‘ 6.040,73 ‘ 6.523,34 ‘ 482,61 7,99%

| 22%IMPUESTO SOBRE LARENTA | 7.530,78 | 813243 | 601,65 7,99%

| 10% RESERVA LEGAL | 267000 | 288332 | 21331 7,99%

| UTILIDAD NETA PARA ACCIONISTAS | 24.030,04 | 2594985 | 1.91981 | 7,99%

Fuente: Elaborado por el Autor
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Andlisis Vertical de Estados Financieros

Se refiere al andlisis de los Estados Financieros respecto de sus cifras globales; es decir,
expresar en porcentaje la composicion de los valores de los mismos considerando cada

grupo de cuentas.

En el Estado de Situacion Financiera, el anélisis vertical permite determinar la participacion

que tiene cada cuenta en la composicién del grupo de cuentas al que pertenece.

Asi, se puede determinar cuanto representa el pasivo y patrimonio respecto del activo;
cuanto representa el activo corriente y no corriente respecto del total del activo; cuanto
representa el pasivo corriente y no corriente respecto del activo; cuanto representan cada

una de las cuentas patrimoniales respecto del total del activo, entre otros datos.

En el Estado de Resultados integral, el analisis vertical nos permite determinar la
participacion de los diferentes grupos de costos y gastos asi como de la participacion de
trabajadores e impuestos respecto del total de ventas de un determinado periodo contable.

Asi, se puede conocer cuanto representa el costo de ventas respecto de las ventas, los gastos
administrativos, los gastos de ventas, entre otros, con el fin de tomar decisiones oportunas
tendientes a la optimizacion de los recurso disponibles que contribuyan a mejorar la
rentabilidad empresarial y el margen de utilidad neta que es finalmente lo que persiguen

los accionistas.

A continuacion, se presenta el analisis vertical de los dos estados financieros principales del

presente proyecto para cada uno de los cinco afios de vida Util proyectados:
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e Estado de Situacidon Financiera

Tabla 62 Andlisis Vertical Estado de Situacion Financiera

HEALTHY GOURMET S.A.

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA PROYECTADO

En Ddlares de los Estados Unidos de Norteamérica % DEL TOTAL |
Al 31 de Diciembre de : | 2017 | 2018 | 2019 | 2020 | 2021

Cédigo Descripcion Contable

1 Activo 100.00% | 100.00% | 100.00% | 100.00% | 100.00%
11 Activo Corriente 73.41% 82.38% 88.52% 89.76% 94.34%
111 Efectivo y Equivalentes al Efectivo 65.87% 75.72% 82.59% 84.96% 90.36%
11101 Caja - Bancos 65.87% 75.72% 82.59% 84.96% 90.36%
11101001 Caja - Bancos 65.87% 75.72% 82.59% 84.96% 90.36%
116 Depositos en Garantia 7.54% 6.66% 5.93% 4.80% 3.98%
11601 Depositos en Garantia 7.54% 6.66% 5.93% 4.80% 3.98%
11601001 Garantia Arrendamiento Instalaciones 7.54% 6.66% 5.93% 4.80% 3.98%
12 Propiedad, Planta y Equipo 26.59% 17.62% 11.48% 10.24% 5.66%
121 Activo Depreciable 26.59% 17.62% 11.48% 10.24% 5.66%
12101 Muebles y enseres 3.12% 2.22% 1.50% 0.83% 0.37%
12101001 Muebles y Enseres 3.73% 3.29% 2.93% 2.38% 1.97%
12101999 Depreciacion Acum. Muebles y Enseres -0.61% -1.07% -1.43% -1.55% -1.60%
12102 Equipos de Oficina 0.14% 0.10% 0.06% 0.03% 0.01%
12102001 Equipo de Oficina 0.18% 0.15% 0.14% 0.11% 0.09%
12102999 Depreciacion Acum. Equipo de Oficina -0.03% -0.06% -0.07% -0.08% -0.08%
12103 Equipo de COmputo y Software 1.93% 1.32% 0.82% 0.39% 0.09%
12103001 Equipo de Cémputo 2.37% 2.09% 1.86% 1.51% 1.25%
12103999 Depreciacion Acum. Equipo de Computo -0.44% -0.78% -1.04% -1.12% -1.16%
12106 Maguinaria y Equipo 21.40% 13.98% 9.09% 8.99% 5.19%
12106001 Equipos y Utensilios de Cocina 28.75% 26.98% 26.44% 27.73% 24.60%
12106999 Depreciacion Acum. Equipos de Cocina -7.36% -13.00% -17.35% -18.75% -19.41%

| TOTAL ACTIVO | 100.00% | 100.00% | 100.00% | 100.00% | 100.00% |
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2 Pasivo 42.81% 27.11% 13.75% 11.79% 10.54%
21 Pasivo Corriente 28.41% 27.11% 13.75% 11.79% 10.54%
211 Pasivo Corriente 28.41% 27.11% 13.75% 11.79% 10.54%
21106 Obligaciones Bancarias por Pagar 12.87% 12.72% 0.00% 0.00% 0.00%
21106001 Préstamo Bancario Porcién Corriente 12.87% 12.72% 0.00% 0.00% 0.00%
21107 Prestaciones Sociales por Pagar 5.47% 5.06% 4.83% 4.15% 3.71%
21107006 15% Participacién Trabajadores por Pagar 5.47% 5.06% 4.83% 4.15% 3.71%
21110 Impuesto al valor Agregado 3.26% 3.02% 2.88% 2.47% 2.21%
21110001 IVA en Ventas de Bienes y Servicios 3.26% 3.02% 2.88% 2.47% 2.21%
21114 Impuesto sobre la Renta 6.81% 6.31% 6.03% 5.17% 4.62%
21114001 Impuesto a la Renta por Pagar 6.81% 6.31% 6.03% 5.17% 4.62%
22 Pasivo Largo Plazo 14.40% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00%
221 Pasivo Largo Plazo 14.40% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00%
22102 Obligaciones Bancarias por Pagar 14.40% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00%
22102001 Préstamo Bancario Porcién Largo Plazo 14.40% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00%
TOTAL PASIVO 42.81% 27.11% 13.75% 11.79% 10.54%
3 Patrimonio 57.19% 72.89% 86.25% 88.21% 89.46%
31 Patrimonio 57.19% 72.89% 86.25% 88.21% 89.46%
311 Patrimonio Neto 35.45% 33.55% 32.00% 27.76% 24.63%
31101 Aportaciones de Capital 33.03% 29.17% 25.97% 21.04% 17.43%
31101001 Alexis Murgueytio Baquero 16.52% 14.59% 12.98% 10.52% 8.71%
31101002 Aida Cecilia Solis Martinez 16.52% 14.59% 12.98% 10.52% 8.71%
31103 Reservas 2.42% 4.37% 6.03% 6.72% 7.20%
31103001 Reserva Legal 2.42% 4.37% 6.03% 6.72% 7.20%
312 Resultados 21.74% 39.34% 54.26% 60.45% 64.83%
31201 Resultados 21.74% 39.34% 54.26% 60.45% 64.83%
31201001 Resultados 21.74% 39.34% 54.26% 60.45% 64.83%
TOTAL PATRIMONIO | 5719% | 7289% | 8625% | 88.21% | 89.46% |
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO | 100.00% | 100.00% | 100.00% | 100.00% | 100.00% |

Fuente: Elaborado por el Autor
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e Estado de Resultados Integral

Tabla 63 Andlisis Vertical Estado de Resultados Integral

HEALTHY GOURMET S.A.

ESTADO DE RESULTADOS INTEGRAL PROYECTADO

En Do6lares de los Estados Unidos de Norteameérica

Del 01 de Enero al 31 de Diciembre de:

\ 2017 \ 2018 \ 2019 | 2020 | 2021 \

Cédigo Descripcion Contable
4 Ingresos 100,00% | 100,00% | 100,00% | 100,00% | 100,00%
41 Ingresos Operacionales 100,00% | 100,00% | 100,00% | 100,00% | 100,00%
411 Venta de Servicios 100,00% | 100,00% | 100,00% | 100,00% | 100,00%
41101 Venta de Almuerzos Ejecutivos 100,00% | 100,00% | 100,00% | 100,00% | 100,00%
41101001 Venta de Almuerzos Ejecutivos 100,00% | 100,00% | 100,00% | 100,00% | 100,00%
TOTAL INGRESOS 100,00% | 100,00% | 100,00% | 100,00% | 100,00%
6 Costos 70,08% | 70,79% | 70,80% | 70,58% | 70,68%
61 Costo de Ventas 70,08% | 70,79% | 70,80% | 70,58% | 70,68%
611 Costo de Ventas 70,08% | 70,79% | 70,80% | 70,58% | 70,68%
61101 Costo de Ventas Materiales 40,54% | 41,76% | 42,03% | 42,90% | 42,90%
61101001 Costo Ventas Materias Primas 34,82% | 35,86% | 36,10% | 36,84% | 36,85%
61101002 Costo Ventas Suministros y Materiales 1,08% 1,12% 1,12% 1,15% 1,15%
61101003 Energia, Agua y Gas Industrial 4,64% 4,78% 4.81% 4,91% 4.91%
61103 Costo de Ventas Mano de Obra Directa 0,09 0,10 0,10 0,11 0,10
61103001 Sueldos y Salarios 7,40% 7,62% 7,68% 7,83% 7,83%
61103004 Décimo Tercer Sueldo 0,62% 0,64% 0,64% 0,65% 0,65%
61103005 Décimo Cuarto Sueldo 0,43% 0,43% 0,42% 0,41% 0,40%
61103008 Aporte Patronal 12.15% 0,90% 0,93% 0,93% 0,95% 0,95%
61103009 Fondos de Reserva 0,00% 0,64% 0,64% 0,65% 0,65%
61104 Costo de Ventas Servicios Externos 16,20% | 15,44% | 15,83% | 14,96% | 15,24%
61104001 Arrendamiento Instalaciones 16,20% | 15,44% | 15,83% | 14,96% | 15,24%
61105 Costo Apalancamiento Financiero 1,35% 0,82% 0,28% 0,00% 0,00%
61105001 Interés Préstamo Bancario 1,35% 0,82% 0,28% 0,00% 0,00%
61106 Depreciacion Propiedad, Planta y Equipo 2,63% 2,51% 2,34% 2,21% 2,05%
61106001 Depreciacion Equipo de Cocina 2,63% 2,51% 2,34% 2,21% 2,05%
TOTAL COSTO DE VENTAS 70,08% | 70,79% | 70,80% | 70,58% | 70,68%
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UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 29,92% | 29,21% | 29,20% | 29,42% | 29,32%
5 Gastos 16,88% 16,17% 16,16% 16,38% 16,27%
51 Gastos Administrativos 16,88% 16,17% 16,16% 16,38% 16,27%
511 Gastos Operacionales 16,88% 16,17% 16,16% 16,38% 16,27%
51101 Gastos de Personal 13,12% 14,39% 14,46% 14,74% 14,72%
51101001 Sueldos y salarios 10,41% 10,72% 10,79% 11,02% 11,02%
51101004 Décimo Tercer Sueldo 0,87% 0,89% 0,90% 0,92% 0,92%
51101005 Décimo cuarto Sueldo 0,58% 0,57% 0,56% 0,55% 0,53%
51101008 Aporte Patronal 12.15% 1,26% 1,30% 1,31% 1,34% 1,34%
51101009 Fondos de Reserva 0,00% 0,89% 0,90% 0,92% 0,92%
51102 Honorarios Profesionales 0,69% 0,68% 0,65% 0,63% 0,60%
51102001 Honorarios Contables 0,69% 0,68% 0,65% 0,63% 0,60%
51103 Servicios Bésicos y Suministros 0,68% 0,66% 0,64% 0,62% 0,59%
51103002 Suministros de Oficina y Otros 0,08% 0,08% 0,07% 0,07% 0,07%
51103005 Servicio Telefénico 0,21% 0,20% 0,20% 0,19% 0,18%
51103006 Servicio Telefonia Celular 0,23% 0,23% 0,22% 0,21% 0,20%
51103009 Servicio de Internet 0,16% 0,16% 0,15% 0,15% 0,14%
51104 Impuestos y Contribuciones 0,07% 0,07% 0,07% 0,06% 0,06%
51104007 Otros Impuestos 0,07% 0,07% 0,07% 0,06% 0,06%
51106 Gastos de Constitucion y Adecuacion 1,93% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
51106001 Gastos de Constitucion 0,58% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
51106002 Gastos de Adecuacion 1,35% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Depreciacion Propiedad, Plantay
51108 Equipo 0,39% 0,37% 0,34% 0,32% 0,30%
51108001 Depreciacion Muebles y Enseres 0,22% 0,21% 0,19% 0,18% 0,17%
51108002 Depreciacion Equipo de Oficina 0,01% 0,01% 0,01% 0,01% 0,01%
51108003 Depreciacion Equipo de Cémputo 0,16% 0,15% 0,14% 0,13% 0,12%
\ TOTAL GASTOS | 1688% | 16,17% | 1616% | 16,38% | 16,27%

l UTILIDAD OPERACIONAL

|

13,04% | 13,04% | 13,04% | 1304% | 13,04%
| 15% PARTICIPACION TRABAJADORES | 1,96% | 1,96% | 1,96% | 196% | 1,96%
| 22%IMPUESTO SOBRELARENTA | 244% | 244% | 244% | 244% | 244%
| 10% RESERVA LEGAL | 086% | 086% | 086% | 086% | 0,86%
| UTILIDAD NETA PARA ACCIONISTAS | 7,78% | 7,78% | 7,78% | 7,78% | 7,78%

Fuente: Elaborado por el Autor
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Del Analisis Horizontal y Vertical de los Estados Financieros se puede observar que el
proyecto conserva un crecimiento sostenido de aproximadamente un promedio del 6.50%
anual, sus costos y gastos guardan relacién con sus ingresos y proporcionalmente son

razonables respecto del mismo.

Se puede observar que el costo de ventas representa alrededor del 70% de las ventas, la
utilidad bruta en ventas un 30% de las mismas, los gastos ocupan aproximadamente un
16% de los ingresos, la participacion trabajadores un 2% del ingreso, la carga tributaria
impositiva representa el 2.45% del ingresos en promedio para cada uno de los cinco afios;
esto indica razonabilidad de las cifras ya que la Administracion Tributaria Ecuatoriana
considera que en promedio las empresas deben generar entre el 2% y 3% de sus ingresos
gravados como Impuesto a la Renta Causado y que la Utilidad Neta representa un 7.80%

del valor del ingreso, lo cual es completamente razonable.

De acuerdo al andlisis proyectivo realizado, se puede determinar que el escenario puede

conservarse similar para cada uno de los cinco afios de vida util del proyecto.

Razones Financieras

Las razones o indices financieros son relaciones porcentuales entre las diferentes cuentas de
los estados financieros, mismos que reflejan la participacion porcentual de los diferentes
rubros respecto de otros; por ejemplo la liquidez, liquidez inmediata, margen de
rentabilidad bruta y neta, endeudamiento, entre otros.

Estas razones financieras permiten evidenciar la situacion econémica y financiera de una
entidad en un momento determinado y también realizar comparaciones a indices
financieros obtenidos en periodos similares que pueden ser mensuales, trimestrales,

cuatrimestrales, semestrales o anuales.

La importancia de la obtencidn de razones o indices financieros radica en que representa

una herramienta de analisis financiero muy relevante para la toma de decisiones y
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correccion de desviaciones tendientes a mejorar el desempefio empresarial en el ambito

econdmico y financiero.

A continuacion se presenta un cuadro resumen de los principales indices financieros para

cada uno de los cinco afios de vida atil del proyecto:

Tabla 64 Cdlculo de Razones Financieras

PROYECTO HEALTHY GOURMET S.A.

I CALCULO DE RAZONES FINANCIERAS

| AN02017 | ANO2018 | ANO2019 | AND2020 | ANOD2021 |

LIQUIDEZ GENERAL =

LIQUIDEZ INMEDIATA =

NDICE DE ENDEUDAMIENTO =

MARGEN DE UTILIDAD BRUTA =

MARGEN DE UTILIDAD NETA =

RENDIMIENTO SOBRE ACTIVOS
TOTALES =

RENDIMIENTO SOBRE
PATRIMONIO

ACTIVO CORRIENTE [ 258 300 | 644 | 762 | 895 |
PASIVO CORRIENTE
ACT. CORRIENTE- INVENTARIO 2,58 3,04 6,44 7,62 8,95
PASIVO CORRIENTE
PASIVO TOTAL 42,81% | 27,11% | 13,75% | 11,79% | 10,54%
ACTIVO TOTAL
UTILIDAD BRUTA 29,92% | 29,21% | 29,20% [ 29,42% | 29,32%
VENTAS
UTILIDAD NETA 7,78% 7,78% 7,78% 7,78% 7,78%
VENTAS
UTILIDAD NETA [ 21,74% 20,14% | 19,23% | 16,49% | 14,75% |
ACTIVOS TOTALES
UTILIDAD NETA [ 3802% | 2763% | 2230% | 1869% | 16,49% |

PATRIMONIO

Fuente: Elaborado por el Autor

Si se realiza un analisis comparativo entre cada uno de los cinco afios, se puede determinar

que el comportamiento econdmico y financiero del proyecto sera similar para cada uno de

los afos, el indice de liquidez demuestra que por cada dolar de deuda en el corto plazo, se

dispone de 2.58 dolares para cubrirlo y aumenta en los siguientes afos, en la suposicion que

las utilidades acumuladas no sean retiradas por los accionistas y permanezcan en la

empresa a disposicion de la actividad corporativa.
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El indice de endeudamiento inicia en el primer afio con el 42.81% vy llega al quinto afio con
un 10.54%, lo que evidencia que el apalancamiento financiero solicitado al inicio puede ser
oportunamente cubierto y que la actividad econdmica puede generar recursos para futuras

inversiones.

El margen de utilidad bruta se mantiene estable en el 29% para cada uno de os afios, eso
indica que el costo de ventas representa el 71% de las ventas, lo cual es muy razonable; de
igual manera el margen de utilidad neta es de 7.78% para todos los afos; es decir, la
utilidad neta representa el 7.78% del total de ingresos para cada periodo, que implica un
margen aceptable para los socios en la participacién de la actividad empresarial.

La utilidad neta representa en promedio aproximadamente el 25% del Patrimonio y el 19%

del Activo, lo cual determina un rendimiento sobre activos y patrimonio muy aceptable.
En general, estos indices reflejan una situacion financiera muy aceptable del proyecto y la

razonabilidad de sus cifras, por lo que constituyen una herramienta importante para su

andlisis y evaluacion financiera.
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SECCION IV

4.1 Conclusiones

4.2.

Se realizo la evaluacion econdmica y financiera integral del proyecto de empresa
Healthy Gourmet S.A., determinando su inversion inicial, proyeccion de estados
financieros y determinacion de indices e indicadores financieros.

La evaluacion econdmica y financiera arrojé una Tasa de Retorno Inversion TIR de
112%, un Valor Actual Neto VAN de 71.907,29, una Relacién Costo Beneficio R/C de
1,66 y un periodo de repago de 11 meses, asi como un indice de liquidez promedio de
5.73, un margen de rentabilidad neta de 7.78%

Los resultados arrojados por la evaluacion financiera constituyen una herramienta
fundamental para la toma de decisiones de los inversionistas respecto de su
emprendimiento.

De acuerdo a los resultados de la presente evaluacion financiera, los inversionistas
pueden tomar la decision de realizar el emprendimiento del proyecto, en funcion de la

favorabilidad de los mismos.
Recomendaciones

Aplicar la evaluacién econémica y financiera del Proyecto de Empresa Healthy
Gourmet S.A. en todas sus fases para evidenciar la rentabilidad del mismo.

Validar la informacion obtenida de la mencionada evaluacion econémica y financiera
para la decision de emprendimiento.

Implementar el proyecto de empresa, en funcion de los resultados arrojados por la
evaluacion econdmica y financiera.

Realizar peridédicamente la evaluacién financiera a través de las herramientas

proporcionadas en este estudio.
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4.4. Anexos

Historia del Proyecto:

El presente proyecto estd concebido con la constitucion de una compaiiia de derecho
adoptando la formalidad legal de una compafiia anonima, el logotipo del proyecto es el

siguiente:

OFRECE A SU DISTINGUIDA
L CLIENTELA:

ALMUERZOS EJECUTIVOS NUTRITIVOS, SALUDABLES Y ECONOMICOS
SOPA
PLATO FUERTE
JuGao
POSTRE

VISITANOS, TE SENTIRAS COMO ALMORZANDO EN CASA

ATENCION PERSONALIZADA Y ESMERADA
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Descripcion del Proyecto de Empresa de servicios alimenticios Healthy Gourmet S.A.

El proyecto de empresa Healthy Gourmet S.A. fue concebido con la idea de satisfacer las
necesidades alimenticias a la hora de procurar su almuerzo a los funcionarios publicos y
privados del Sector La Mariscal del Distrito Metropolitano de Quito, comprendido entre las
Avenidas Coldn, Amazonas, Patria y 6 de Diciembre, mediante la provision de almuerzos

ejecutivos que combinen calidad, valor nutricional y precio razonable.

En el mencionado sector existen diversos lugares de expendio de alimentos preparados,
categorizados como de Lujo, Primera, Segunda, Tercera y Cuarta Categoria de acuerdo a la

determinacion del Ministerio de Turismo para el efecto.

Los lugares de lujo son aquellos restaurants de hoteles; los de primera categoria son
aquellos tales como Pizza Hut o Pizzeria EI Hornero; los de segunda categoria son aquellos
como Las Menestras del Negro; los de tercera categoria son aquellos lugares de expendio
de alimentos preparados tales como almuerzos y los de cuarta categoria son aquellos
lugares de expendio de comida rapida mas comunmente conocida como comida chatarra

como hamburguesas y picanterias del sector.

Por la actividad concreta del proyecto que es la provision de almuerzos ejecutivos, se
encasilla en el grupo de tercera categoria determinado por el Ministerio de Turismo para el
expendio de alimentos y bebidas preparadas; en funcion de esto, se desarrollé un estudio de
mercado tendiente a valorar la oferta y demanda del servicio en el mencionado sector, lo
cual determind que en el sector existe una demanda insatisfecha de alrededor de 630
personas desatendidas diariamente a la hora de procurar su almuerzo para el afio 2017; unas
por considerar que un almuerzo de calidad puede ser muy alto en costo, otras en cambio por
estimar que la calidad de los almuerzos no es buena aun cuando su precio puede ser

accesible.



Descripcion del servicio ofertado y su alcance:

El servicio ofertado por el presente proyecto sera la provision de almuerzos ejecutivos que
combinen calidad, valor nutricional y precio razonable para los funcionarios publicos y
residentes del Sector de La Mariscal del Distrito Metropolitano de Quito, comprendido
entre las Avenidas Coldn, Amazonas, Patria y 6 de Diciembre, que por su limitado tiempo
para proveer su alimentacion requieren de un servicio que combine buena atencion,

delicada sazon y costo razonable.

El proyecto aspira cubrir aproximadamente el 25% de la demanda insatisfecha que de
acuerdo al estudio previo de mercado es de 630 personas desatendidas diariamente al
momento de requerir su alimentacion a la hora de almuerzo para el afio 2017; es decir, el
proyecto espera ofertar alrededor de 158 almuerzos ejecutivos diarios para el afio 2017 y de
alli cada uno de los cinco siguientes afios procurar un crecimiento anual del 7%
aproximadamente, de acuerdo a la tasa de crecimiento de la actividad de alimentos y
bebidas preparadas en nuestro pais, definida por el Banco central del Ecuador BCE y que

se presenta en la siguiente tabla para cada uno de los cinco afios de vida til del proyecto:

| PROYECTO HEALTHY GOURMETSA. |

| OFERTA DE ALMUERZOS EJECUTIVOS |

No. ANO ANO CANTIDAD
1 2017 158
2 2018 169
3 2019 181
4 2020 194
5 2021 207




Descripcion de la Infraestructura fisica del Proyecto:

La definicién de la estructura fisica de un proyecto es fundamental en la evaluacion
economica y financiera del mismo por cuanto nos permite determinar la capacidad instalada
requerida para el desarrollo de las actividades econémicas, en cuanto a area minima
requerida y equipamiento necesario; todo esto permite definir el monto total de la inversion

inicial y del capital de trabajo necesario.

“El tamafio de un proyecto es su capacidad instalada y se expresa en unidades de
produccion por afio. Se considera 6ptimo cuando opera con los menores costos totales o la
maxima rentabilidad economica” (BACA URBINA G. , 2008, pag. 92)

Para el desarrollo del presente proyecto, se ha considerado una capacidad instalada para 60
personas, considerando la demanda insatisfecha diaria y el tiempo promedio que cada

persona toma en servirse su almuerzo que es aproximadamente de 30 minutos.

La capacidad instalada; es decir, la infraestructura total, maquinaria y equipo con la que
contara el proyecto pretende atender a 158 personas distribuidas en 15 mesas de 4 personas
cada una, considerando que el proyecto tendrd una rotacion de 2,63; es decir, el proyecto
espera atender en el afio 2017 alrededor de 158 personas desatendidas determinadas en la

demanda insatisfecha cada dia.

El horario de atencién sera de lunes a viernes, de 12h00 a 15h30, aproximadamente.
El proyecto se desarrollara en un local adecuado para el funcionamiento de restaurantes en
el sector La Mariscal comprendido entre las avenidas Amazonas, Colén, 6 de Diciembre y

Patria.

A continuacion, se presente un plano ideal del local del proyecto:
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El area ideal del cocal del proyecto debe ser de aproximadamente 250 metros cuadrados

repartidos de acuerdo al siguiente detalle:

DETALLE AREA DEL LOCAL PROPUESTO
DEL PROYECTO
SUPERFICIE ( EN
AREA M?)
AREA DE COMENSALES Y
CAJA 193,48
BODEGA 9,05
COCINA 23,10
BANOS DE CLIENTES 13,40
ADMINISTRACION 10,97
TOTAL: 250,00

Descripcion de Mobiliario y Equipos requeridos:

Los recursos materiales de un proyecto estdn compuestos por todos aquellos bienes
tangibles, muebles e inmuebles reconocidos como Propiedad, Planta y Equipo, de los
cuales se espera obtener algun tipo de beneficio econémico futuro y que estan sujetos a
depreciacién a lo largo de su vida util, la misma que puede ser estimada en mas de un
periodo contable; para el caso del presente proyecto estan constituidos por todo el
mobiliario y equipamiento de cocina y restaurant necesarios para la elaboracion de 158

almuerzos ejecutivos para el afio 2017 y que se presentan a continuacion:



EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE DE COCINA

DETALLE

CARACTERISTICAS

CANTIDAD

VALOR
UNITARIO USD $

VALOR TOTAL
usb $

TIEMPO DE
VIDA UTIL

COCINA
INDUSTRIAL

Cocina industrial de
4 quemadores de
30,000 BTU /H, 1
plancha freidora en
hierro de 18 mm de
espesor de 930
mm x 600 mm vy
horno con
termostato. Parrillas
en hierro fundido de
40 x 40 cm:
Construccion en
acero inoxidable.
Incluye regulador de
presibn de gas.
Funcionamiento a
gas. Fabricacion
Nacional.
Dimensiones:
1390mm de largo,
930 mm de ancho,
850 mm de alto

2.773,80

2.773,80

10 ANOS

LICUADORA
INDUSTRIAL

Licuadora METVISA
LIC-25, de origen
brasilefo,
capacidad 25 litros,
tipo volcable
basculante, motor
de 1 1/2 Hp. 110V

954,42

954,42

5 ANOS




ETALLE

CARACTERISTICAS

CANTIDAD

VALOR
UNITARIO USD $

VALOR TOTAL
usD $

TIEMPO DE
VIDA UTIL

AUTOSERVI-
CIO CALIENTE

Autoservicio para
comida caliente de
5 pozos, fabricacion
y montaje nacional
con accesorios
americanos.
Construccién en
acero inoxidable de
1,5 mm de espesor
parte superior,
laterales en 0,7 mm
de espesor: sistema
de calentamiento a
bafio maria.
Funcionamiento
eléctrico . Incluye
repisa en acero
inoxidable, riel
deslizadora de tres
tubos en acero
inoxidable y vidrio
protector a todo lo
largo. Dimensiones:
1800 mm de largo,
910 mm de ancho,
850 mm de alto

2.217,20

2.217,20

10 ANOS




DETALLE

CARACTERISTICAS

CANTIDAD

VALOR
UNITARIO USD $

VALOR TOTAL
usD $

TIEMPO DE
VIDA UTIL

FREGADERO
INSUSTRIAL

Fregadero industrial
de 2
compartimentos con
un plano escurridor
lateral, de
fabricacion
nacional, TERMA F-
2-0024", 2 pozos
profundos de 24" X
24" X 11 1/2",
fabricados en acero
inoxidable 304 tipo
18-8 de 1.5mm de
espesor. Un plano
escurridor de 24"
montado en el
extremo derecho y
soldado al pozo
formando una sola
pieza. Unidad
mantada sobre
patas tubulares de
tubo de acero
inoxidable con
regatones de altura
regulable. Contra
drenaje de palanca
para desagues de
fregaderos FISHER
24732. Grifo flexible
de pared ducha
FISHER 2210-1WB
provisto de
mezcladora.

1.486,32

1.486,32

10 ANOS

PELADORA DE
PAPAS

Peladora de Papas
Industrial con
capacidad de 20
libras, construccion
en acero inoxidable,
tapa en acero
inoxidable,
funcionamiento
eléctrico, abrasivo
de pelado colocado
en las paredes y en
la base de rotacion.
Fabricacién local.

1069,50

1069,50

5 ANOS







DETALLE

CARACTERISTICAS

CANTIDAD

VALOR
UNITARIO USD $

VALOR TOTAL

usbD $

TIEMPO DE
VIDA UTIL

OLLA DE
PRESION

Marca ALL
AMERICAN, olla de
presion de aluminio,
con capacidad de
41 litors, con
mandmetro de
presion y tuercas de
seguridad.
Fabricacion
americana.

1.122,40

2.244,80

3 ANOS

OLLA CON
CANASTA

Marca Alegacy, olla
de aluminio con
capacidad de 38
litros, incluye
canasta y tapa de
aluminio. Ideal para
freir papas.
Procedencia
americana.

243,80

243,80

3 ANOS

OLLA ALTA
22,7 LITROS

Marca alegacy, olla
alta de 22,7 litros en
acero inoxidable:
incluye tapa.

312,80

1876,80

3 ANOS

SARTEN DE
TEFLON

Sartén de aluminio
recubierta de teflon
de 35 cm de
diametro

89,70

358,80

3 ANOS

PEROL DE 7,5

LITROS

Marca Alegacy,
fabricados en acero
inoxidabele

110,40

220,80

3 ANOS

OLLA PARA
PASTA

Olla cocedora para
pasta UPDATE U-
APSA -4 fabricada
en aluminio con
20qt de capacidad y
4 escurridores en
acero inoxidable.

139,54

279,08

3 ANOS




DETALLE

CARACTERISTICAS

CANTIDAD

VALOR
UNITARIO USD
$

VALOR
TOTAL USD
$

TIEMPO
DE VIDA
UTIL

MESA DE
TRABAJO

Mesa en acero
inoxidable de
trabajo para cocina
de fabricacién
nacional.
Dimensiones: 2300
mm de largo y 750
mm de ancho, con
estanteria baja para
colocar ollas y
utensilios. Espaldar
sanitario de 150
mm en la parte
posterior: Unidad
montada sobre
patas tubulares
fabricadas en tubo
de acero inoxidable
con regatones de
altura regulable
para nivelacion de
la mesa.

966,00

966,00

10 ANOS

REGRIGERADOR
CONGELADOR

Refrigerador
congelador Marca
General electric
Side x Side Modelo
GSMF2LEBFV,
puertas verticales,
capacidad total 623
litros;  refrigerador
353 litros,
congelador 270
litros.Dimensiones:
1750 mm de alto,
910 mm de ancho y
760 mm de
profundidad.

1.857,46

1.857,46

5 ANOS

TAZON 9,9
LITROS

Tazén de 9,9 litros
en acero inoxidable

17,25

69,00

5 ANOS




, VALOR VALOR TOTAL | TIEMPO DE
DETALLE CARACTERISTICAS | CANTIDAD UNITARIO USD § USD § VIDA UTIL
Escurridera de 12,3
litros, en acero
ESCURRIDERA | inoxidable. 4 25,30 101,20 5 ANOS
Procedencia
americana.
. Sartén de teflén en
SARTEN DE | - iminio de 35 cm 3 89,70 269,10 2 AROS
TEFLEN .,
de diametro
Colador de doble
malla de 26 cm de
COLADOR 26 diametro. 4 31,74 126,96 2 ANOS
CM N
Fabricacion
americana.
CORTADORA | Marca Alegay Mod. <
DE PAPAS A 250 1 184,00 184,00 3 ANOS
Bandeja tamafio
completo en acero
inoxidable tipo 18-8,
BANDEJA americana, 530 mm 5 52,90 264,50 5 ANOS
FULL SIZE
de largo, 320 mm
de ancho, 100 mm
de alto
) Cucharén en
CUCHARON : .
DE 16 ONZAS alumino de 16 2 8,05 16,10 3 ANOS
onzas
Colador de doble
malla de 26 cm de
COLACDMOR 26 diametro. 4 31,74 126,96 2 ANOS
Fabricacion

americana.




VALOR

VALOR

DETALLE CARACTERISTICAS | CANTIDAD | UNITARIO USD | TOTAL USD T|EMP9 DE
VIDA UTIL
$ $
molde para
hamburguesa en
acero inoxidable
MOLDE DE . -
HAMBURGUESA con sstqna de 5 3 19,55 58,65 5 ANOS
graduacion tamafio
de grosor de la
hamburguesa
TENEDOR Marca Alegacy, en N
COCINERO acero inoxidable 4 19,55 78,20 3 ANOS
Pinza en acero
PINZA inoxidable con 4 8.05 32,20 3 ANOS
mango aislado de
30,5 cm de largo
) Espatula en acero
ESPATULA inoxidable con 4 21,85 87,40 3 ANOS
mango de madera
MAJADOR DE |Majador de papas N
PAPAS en acero inoxidable 2 103,50 207,00 3 ANOS
Batidor largo en
BATIDOR acero inoxidable, N
LARGO procedencia 2 88,32 176,64 3 ANOS
americana
Tijera de pollos
fabricada en acero
THERA PARA | oxidable, 2 46,00 92,00 3 AROS
POLLO )
procedencia
americana
RALLADOR | Rallador en acero 2 19,55 39,10 3 ANOS

inoxidable




, VALOR VALOR TOTAL | TIEMPO DE
DETALLE CARACTERISTICAS | CANTIDAD UNITARIO USD § USD § VIDA UTIL
Bandeja de alta
calidad, con textura
oculta rasgufios que
brinda un agarre B
BANDEJA adicional que evita 60 8,05 483,00 2 ANOS
que los vasos y
platos resbalen.
Procedencia
americana
CUCHARA DE | Cuchara de sopa en <
SOPA acero inoxidable 60 1.61 96,60 3 ANOS
TENEDOR DE | Tenedor de mesa N
MESA en acero inoxidable 60 1.61 96,60 3 ANOS
CUCHARA DE | Cuchara de duce en N
DULCE acero inoxidable 60 115 69,00 3 ANOS
CUCHILLO DE | Cuchillo de mesa en N
MESA acero inoxidable 60 3,38 202,86 3 ANOS
PLATO Plato tendido base N
TENDIDO de 26 om 60 4,05 242,88 1 ANO
PLATO ~
SOPERO Plato sopero 17 cm 60 2,90 173,88 1 ANO
PLATO Plato para postre de <
POSTRE 19 em 60 2,69 161,46 1 ANO
PLATO PARA | Plato para Pan de N
PAN 15.5 cm 60 2,21 132,48 1 ANO
PLATO Plato para dulce de N
DULCERO 11 cm 60 2,28 136,62 1 ANO
TAZA Taza para café 60 2,79 167,67 1 ANO
COPA PARA | Copa de cristal para 60 001 5451 1 ARO
AGUA gua
VASO DE .
CRISTAL DE gfsgfaeﬁ”éta' 10 60 0,58 34,50 1 ANO
10 ONZAS para Jug
SALERO Salero liso de cristal 15 2,28 34,16 1 ANO




, VALOR VALOR TOTAL | TIEMPO DE
DETALLE CARACTERISTICAS | CANTIDAD UNITARIO USD $ USD $ VIDA UTIL
PIMENTERO | Pimentero liso de 15 2,28 34,16 1 ARO
cristal
DISPENSADOR | Dispensador de <
DE AZUCAR |cristal de 12 onzas 15 2,60 38,99 1 ANO
Cuchillo No. 12 en
CUCHILLO L N
PARA CARNE acero inoxidable 2 16,79 33,58 1 ANO
para cortar carne
CUCHILLO Cuchillo para picar <
COCINERO |verdura de 8" 2 32,96 65,92 1 ANO
TABLA PARA | Tabla para picar 15 <
PICAR cm x 20 cm 3 23,18 69,55 1 ANO
Guante de algodén
GUANTE DE ~
ALGODON para alta 10 9,42 94,19 1 ANO
temperatura
PIEDRA DE Piedra de afilar N
AFILAR cuchillos grande 3 5,09 15,28 L ANO
JUEGO DE | Iae T e
CUCHARAS madera para 3 57,50 172,50 1 ANO
DE MADERO Jera p
cocinar
TOTAL: 26.690,53




MUEBLES Y ENSERES

DETALLE

CARACTERISTICAS

CANTIDAD

VALOR
UNITARIO USD
$

VALOR
TOTAL USD
$

TIEMPO
DE VIDA
UTIL

JUEGO DE
COMEDOR CON
MESA DE 4
PUESTOS Y 4
SILLAS

Mesa de comedor
de 4 puestos con
cuatro sillas con
base metalica vy
recubierta madera
con acabado de
marmol.

Dimensiones de la
mesa: 1150 mm de
largo y 750 mm de
ancho.

15

122,76

1.841,44

10 ANOS

ESTANTERIAS
METALICAS PARA
BODEGA DE 4
COMPARTIMENTOS

Estanterias
metalicas con 4
compartimentos de
2000 mm de largo,
700 mm de ancho
1800 mm de ancho

187,50

375,00

10 ANOS

SILLAS
INDIVIDUALES
PARA AREA DE

ESPERA

Sillas individuales
metalicas con filo de
madera en el
espaldar, base de
madera en el
asiento forrada de
tela

75,00

525,00

10 ANOS

ESCRITORIO

Escritorio para el
area administrativa
en aglomerado, con
compartimento para
CPU, cajonera para
3 cajones.
Dimensiones: 1250
mm de largo y 500
mm de ancho.

168,75

168,75

10 ANOS

ARCHIVADOR

Archivador en MDF
de 3 gavetas con
llave . Dimensiones:
500 mm de largo,
500 mm de ancho y
1000 mm de alto.

137,50

137,50

10 ANOS




, VALOR VALOR TOTAL | TIEMPO DE
DETALLE CARACTERISTICAS | CANTIDAD UNITARIO USD $ USD $ VIDA UTIL
. Sillébn de escritorio
SILLON DE ~
ESCRITORIO regu]able en 1 115,00 115,00 10 ANOS
cuerina, con ruedas
Mueble en
aglomerado en L
MUEBLE f:c:: rgi%itrador de
PARA factuﬁaciér?’ 1 300,00 300,00 10 ANOS
MOSTRADOR Dimensiones: 1750
mm de largo y 1200
mm de ancho.
TOTAL: 3.462,69
EQUIPO DE OFICINA
VALOR VALOR TOTAL | TIEMPO DE
DETALLE CARACTERISTICAS | CANTIDAD UNITARIO USD $ USD $ VIDA UTIL
Teléfono
) inalambrico Marca
TELEFONO Panasonic, con N
INALAMBRICO | buzén de mensajes 1 162,50 162,50 5 ANOS
y registro de
llamadas
TOTAL: 162,50




EQUIPO DE COMPUTO Y SOFTWARE

VALOR VALOR TOTAL | TIEMPO DE
DETALLE CARACTERISTICAS | CANTIDAD UNITARIO USD $ USD $ VIDA UTIL
Computador de
escritorio
compuesto por CPU
Intel Core 17, 3.4
COMPUTADOR ' -
DE ESCRITORIO Ghz, By 3era 1 837,49 837,49 3 ANOS
generacion. 4 gb 1
Tera, Pantalla LED
19", teclado, mouse
y parlantes
IMPRESORA | Impresora Matricial <
MATRICIAL EPSON LX -300 1 350,00 350,00 3 ANOS
WPRESORA | Mresora Scanmer
SCANNER blapnco  n6gro a y 1 330,00 330,00 3 ANOS
COPIADORA chorro de tinta HP
LICENCIA Licencia Windows 7
WINDOWS 7 | Professional para 1 216,00 216,00 3 ANOS
PROFESSIONAL | un computador
LICENCIA Licencia Microsoft
MICROSOFT | Office para un 1 216,00 216,00 3 ANOS
OFFICE computador
Licencia Sistema
LICENCIA | Contable Monica 8,5 1 250,00 250,00 3 A0S
MONICA 8,5 )
para Windows
TOTAL: 2.199,49

A continuacion, se presenta un detalle global de los bienes muebles que conforman el grupo
de Propiedad, Planta y Equipo:




PROPIEDAD, PLANTA Y EQUIPO REQUERIDOS

VALOR EN USD

IVA 14% EN USD

TOTAL EN USD

DESCRIPCION $ $ $
Equipo, Utensilios y Menaje de cocina 26.690,53 3736,67 30.427,21
Muebles y Enseres 3.462,69 484,78 3.947,46
Equipo de Oficina 162,50 22,75 185,25
Equipo de Cémputo y Software 2.199,49 307,93 2.507,42
TOTAL INVERSION EN PROPIEDAD, 32.515,21 4.552,13 37.067,34

PLANTA Y EQUIPO

Determinacién de la mano de obra requerida:

La mano de obra requerida en un proyecto, esta determinada por el recurso humano
disponible para el desarrollo de la actividad, mismo que constituye la fuerza laboral de la
empresa y que es el mas importante de todos, ya que condiciona el uso y aprovechamiento
del resto de recursos, es el que armoniza la combinacion de los recursos econémicos y
tecnoldgicos a fin de obtener un producto o servicio de calidad; de alli la importancia de
contar con personal capacitado que permita cumplir los objetivos institucionales y cumplir
con la finalidad social y econémica de la empresa.

El Presente proyecto contara con un chef de cocina, un cocinero polivalente y un ayudante
de cocina que conformaran la mano de obra directa, por estar directa e intimamente
relacionados con el proceso productivo.

La mano de obra indirecta estara conformada por los dos saloneros polivalentes que tendran
a su cargo la atencion a los comensales y el acarreo de alimentos servidos desde la cocina
hasta las mesas asi como retirar la vajilla utilizada desde las mesas hacia la cocina para el
lavado.

A continuacion, se presenta un detalle con el personal minimo requerido en el proyecto:



DETALLE DE PERSONAL REQUERIDO EN EL PROYECTO

RAMA DE ACTIVIDAD ECONOMICA: ESTABLECIMIENTOS QUE PRESTAN SERVICIOS DE COMIDAS Y BEBIDAS

CARGO ACTIVIDAD AREA CANTIDAD | S.BASICO 2016 | S.BASICO 2017
ADMINISTRADOR EN GENERAL ( 3ERA Y 4TA CATEGORIA) ADMINISTRATIVA 1 372,33 381,49
COMPRADOR ALMACENISTA ( 3ERA Y 4TA CATEGORIA) ADMINISTRATIVA 1 369,77 378,87
CHEF DE COCINA ( 3ERA Y 4TA CATEGORIA) OPERATIVA 1 370,87 379,99
COCINERO POLIVALENTE ( 3ERA Y 4TA CATEGORIA) OPERATIVA 1 370,50 379,61
AYUDANTE DE COCINA ( 3ERA Y 4TA CATEGORIA) OPERATIVA 1 368,67 377,74
SALONERO POLIVALENTE ( 3ERA Y 4TA CATEGORIA) OPERATIVA 2 369,40 378,49
TOTAL: 7

Determinacién de Personal Administrativo y de Ventas requerido:

El personal de administracion de una empresa es el encargado de llevar a cabo el proceso
administrativo, la organizacion, la direccién y control; es decir, realizar las acciones

pertinentes para que la organizacion alcance los objetivos planteados.

El personal administrativo en el presente proyecto estard conformado por el Administrador
General que a la vez seré el Gerente General quien tendra a su cargo la total administracion
del mismo; para ello contara con la ayuda de un asistente quien realizara las funciones de
comprador, almacenista y cajero, sera el encargado de realizar las compras de materias
primas, insumos y suministros para la elaboracion de los almuerzos; controlard los

inventarios y sera el responsable del cobro y facturacion a clientes.

El Gerente General como administrador del proyecto, sera el encargado de las siguientes

areas de la empresa:

e Mercado, tendrd contacto directo con el cliente externo, analizard los gustos y

preferencias de los consumidores y adaptara a estos el producto.




e Administrativa y Financiera, sera el responsable de la elaboracion de presupuestos de
ingresos y gastos, preparacion de Estados Financieros, para ello contara con la
participacion de un Contador Publico Autorizado, mismo que serd contratado bajo la
modalidad de prestacion de servicios profesionales, no tendra un horario fijo de trabajo y
el pago de sus honorarios sera contra presentacion de facturas mensuales vencidas.
Dentro del area administrativa, el Administrador General realizara la Gestion de Talento
Humano, tramites de afiliacion IESS, Contratos de Trabajo y Actas de Finiquito ante el
Ministerio de Trabajo MDT, entre otros.

e Ingenieria de Producto, disefiara los detalles de presentacion de los almuerzos

ejecutivos, decoracion de los platos, entre otros.

e Almacenamiento, tendrd a su cargo el adecuado manejo y distribucion fisica en la
bodega de los insumos y materiales a ser utilizados en la preparacion de los almuerzos,
procurando la mejor conservacion de acuerdo a las caracteristicas de perecibilidad de

cada insumo, conservando en todo momento la cadena de frio.

¢ Ingenieria de Planta, realizara el estudio de los tiempos y costos de produccion de los

almuerzos, con el fin de optimizar los recursos disponibles.

e Seguridad Industrial, seré el responsable de implementar los planes y programas de
seguridad laboral y salud ocupacional, a fin de disminuir los riesgos de accidentes

laborales y enfermedades profesionales.

Por la naturaleza de la actividad del proyecto, no requerird personal de ventas especifico,
pues serd el Administrador quien realizara la gestion de ventas en sitio y el encargado de
distribuir volantes publicitarios en las instituciones publicas y privadas aledafas al sector

donde se realicen las actividades econdmicas.



Determinacion de insumos y materiales a ser utilizados:

La materia prima y los insumos constituyen el primer elemento del costo y son utilizados
en el proceso de produccion por el recurso humano con la ayuda de los recursos técnicos y
tecnoldgicos para obtener un producto final o terminado, el mismo que tiene incluido una
serie de elementos y subproductos, que mediante un proceso de transformacion permitieron

su confeccion o elaboracion.

La caracteristica principal de la materia prima es que puede ser medible y cuantificable para
determinar tanto su costo final como su composicion y por consiguiente determinar el costo

unitario del producto final.

La materia prima se clasifica en:

e Materiales directos, son aguellos que se someten al proceso de transformacion, para

convertirse en un producto terminado y tienen total composicion en el mismo.

e Materiales indirectos, estan aquellos que son necesarios para la fabricacién de un
producto como elementos complementarios, pero que no se pueden considerar como

materiales directos.

En el manejo de inventarios de materias primas e insumos, es necesario considerar ciertos
aspectos para su transporte y almacenamiento como la perecibilidad, durabilidad,

composicion fisica y quimica, entre otros.

La materia prima a ser utilizada en el presente proyecto para la elaboracion de almuerzos

ejecutivos sera la siguiente:



e De origen animal: carnes de res, pollo, pescado, cerdo y mariscos.

e De origen vegetal: legumbres, hortalizas, tubérculos, leguminosas, frutas y cereales.

Los proveedores de la materia prima e insumos necesarios para el desarrollo de la actividad
del proyecto, seran las personas naturales y juridicas que realizan dicha actividad, como son

los siguientes:

e Corporacion Favorita C.A.

e Mega santa Maria S.A.

e Tiendas Industriales Asociadas S.A.

e Productora Nacional Avicola PRONACA C.A.

e Proveedores de frutas y legumbres del Mercado Municipal La Carolina.

e Proveedores de frutas y legumbres del Mercado de Santa Clara de San Millan.

Las adquisiciones de materiales indirectos para la elaboracion de los almuerzos, tales como
aceites comestibles, condimentos naturales, sazonadores, salsa de tomate, mostaza,
mayonesa, servilletas y articulos de aseo y limpieza, se las realizara donde los mismos
proveedores indicados anteriormente, prefiriendo aquellos que ofrezcan condiciones méas

econdémicas y promociones.

El proceso productivo:

El proceso productivo parte de entradas o insumos, pasa por un proceso de transformacion,

hasta obtener un producto terminado o final.

“El proceso productivo es el procedimiento técnico que se utiliza en el proyecto para

obtener los bienes y servicios a partir de insumos, y se identifica como la transformacién de



una serie de materias primas para convertirla en articulos mediante una determinada
funcion de manufactura” (BACA URBINA G. , 2008)

En el caso del presente proyecto, las entradas o insumos representan las carnes, hortalizas,
legumbres, tubérculos, leguminosas, cereales y frutas, adquiridas en estado natural para
someterlas a un proceso de transformacién o produccion que consiste en su preparacion y

coccion hasta obtener el producto final que son los almuerzos ejecutivos.
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El proceso productivo en el presente proyecto se lo puede visualizar a través del siguiente

diagrama:



DIAGRAMA DEL PROCESO DE ELABORACION DE ALMUERZOS
EJECUTIVOS:
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Actividades o Fases del proceso Productivo:

En el presente proyecto se han definido tres fases principales del proceso productivo que

son:

e Proceso de compra y recepcion de materias primas e insumos
e Proceso de elaboracion de almuerzos ejecutivos

e Proceso de servicio y atencion al cliente

A continuacion se presentan los flujo gramas de procesos de cada uno de las tres fases:



FLUJOGRAMA PROCESO DE COMPRA Y RECEPCION DE MATERIALES:
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FLUJOGRAMA PROCESO DE ATENCION Y SERVICIO AL CLIENTE:
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En estos tres fujogramas de procesos se describen las actividades que se deben desarrollar
desde la planificacion de menus hasta el servicio al consumidor diariamente, en el cual se
establecen responsabilidades de cada uno de los funcionarios en las distintas fases del

proceso productivo.
El Producto:

El producto es aquello que la empresa fabrica y que el consumidor adquirira para satisfacer
una necesidad especifica a cambio de un pago econdmico que garantice la rentabilidad del

emprendedor.

En el caso del presente proyecto, el producto es el servicio de almuerzos ejecutivos, que

estd compuesto de los siguientes elementos:



Sopas variadas, preparadas a base de carnes de res, pollo, cerdo o pescado, legumbres,
cereales, leguminosas, tubérculos y condimentos naturales como orégano, perejil,

culantro, cebolla puerro, cebolla paitefia y ajo.

Platos fuertes, elaborados a base de carnes de res, pollo, cerdo, pescado 0 mariscos,
acompariados de guarniciones de ensaladas frias elaboradas con legumbres y hortalizas

naturales, arroz, papas o ensaladas calientes como souflés de legumbres y hortalizas.

Jugos, obtenidos a base de frutas naturales y sin azucar, a fin de que sea el

consumidor quien la suministre a su gusto.

Postres, compuestos de tortas, helados y almibares elaborados a base de frutas
naturales, entre otros.

Agua natural, a gusto del consumidor



Organizacion de la empresa:

En este espacio se tratara acerca de la estructura organizacional del proyecto, misma que
sera a través de la constitucion de una empresa de derecho privado, concretamente una

sociedad anonima, en estricto cumplimiento de la Ley de Compafiias Ecuatoriana.

La Empresa:

La empresa es la unidad econémica y social, conformada por elementos humanos, técnicos
y materiales, con fines de lucro, que tiene por objeto la satisfaccion de las necesidades de
un conglomerado humano a traves de la provision de bienes y servicios, a cambio de una

retribucién econémica.

La empresa del presente proyecto asumird responsabilidades econdmicas y sociales para
con la el conglomerado humano donde desempefie sus actividades, a través de la provision
del servicio de almuerzos ejecutivos de calidad a precios razonables que cuiden la
economia del consumidor, procurando el desarrollo econémico y social de sus
colaboradores e indirectamente de sus familias y aportando a la sociedad en general con el

pago oportuno y justo de sus tributos, contribuyendo asi al desarrollo productivo del pais.
Descripcion de la empresa a constituir:

La empresa del presente proyecto se constituirda como Compafiia Anénima a través de
escritura publica registrada en la Superintendencia de compafiias e inscrita en el Registro
Mercantil del Cantén Quito, el capital social sera de USD $ 800.00 en 800 acciones
nominativas de USD $ 1.00 cada una; contara con dos accionistas que seran sus

propietarios y que cada uno aportara exactamente el 50% del Capital Social.

La Razon Social de la empresa sera HEALTHY GOURMET S.A. y sus accionistas seran

las siguientes personas:



ACCIONISTAS DE HEALTHY GOURMET S.A.

ACCIONISTAS PARTICIPACION
Solis Martinez Aida Cecilia 50,00%
Murgueytio Baquero Alexis Ramiro 50,00%
TOTAL 100,00%

Vision:

La vision de una organizacion es la proyeccion hacia el futuro, a donde quiere llegar, el fin
esperado. Es el impulso que tiene el conglomerado humano de la empresa para trabajar en
conjunto y lograr un resultado en comun, que favorecera a la institucion como tal y a cada

uno de sus colaboradores.
La vision de la presente empresa sera entonces:

e Ser la empresa lider en el mercado en la provision de almuerzos ejecutivos de alta
calidad en el sector la Mariscal del Distrito Metropolitano de Quito, competitiva y
reconocida por su esmerada atencién al cliente y el trato justo y equitativo a sus

colaboradores.

Misioén:

La misién de una empresa es la razon de ser de la misma, expresada en términos de
objetivos logrados a través del trabajo, actividades, tareas y procesos elaborados por el

recurso humano, que es el mas importante que tiene una organizacion.
La mision de la empresa del presente proyecto sera la siguiente:

e Satisfacer las necesidades alimenticias del cliente del sector La Mariscal del Distrito
Metropolitano de Quito, mediante la elaboracion y comercializacién de almuerzos

ejecutivos saludables, con alto valor nutricional y a un costo razonable, que permita



conservar la adecuada salud de los consumidores sin afectar su economia, enmarcada

en altos valores y principios corporativos.

Principios:

Los principios son lineamientos que controlan las operaciones de una empresa y la

conducen hacia el cumplimiento de sus objetivos.

Los principales principios que la empresa del presente proyecto aplicara en el desarrollo de

sus actividades son los siguientes:

e Honestidad y ética: Mediante una gestion basada en la verdad y apegada a las leyes, la
moral y las buenas costumbres, tanto en el trato con el cliente externo como con el
cliente interno y el Estado, a través del cumplimiento de la calidad total en el servicio,

un trato justo con los empleados y el pago puntual y correcto de tributos y obligaciones.

e Respeto: Que serd aplicado a través de la consideracion mutua entre los funcionarios de
la empresa, en todo su nivel jerarquico y de todos ellos para con clientes, proveedores y

con todas aquellas personas con las que por la actividad deban relacionarse.

e Trabajo en equipo: Que se procurard al ejercitar el trabajo en conjunto, considerando a
cada empleado como parte de un todo y en el cual prime la colaboracion y esfuerzo

mutuos hacia la consecucién de los objetivos en comun.

e Compromiso: que se lograra mediante la vinculacién de todos los empleados en los
procesos de la empresa, a fin de lograr que todos ellos se sientan comprometidos con sus

actividades y laboren desarrollando al mé&ximo sus potencialidades.

e Calidad Total: Que se procurara a través de un mejor desempefio de las actividades en
todos los niveles de la organizacion a fin de superar las expectativas de los clientes

frente al servicio, integrando y evaluando los procesos productivos.

e Mejoramiento Continuo: Mediante la aplicacion de acciones tendientes a mejorar los

procesos productivos minimizando errores y demoras, optimizando el uso de recursos y



proporcionando a la organizacion una ventaja competitiva que marque su valor

agregado.

e Atencion al cliente: Considerando al cliente el eje principal de la empresa, dando

prioridad a cada una de sus necesidades.
Valores:

Los valores son aquellas caracteristicas Unicas de cada empresa que las distinguen de la

competencia y que determinan el valor agregado en su producto o servicio.

Los valores son formas de actuar que se convierten en habitos o costumbres que determina

lineamientos en el desarrollo de las operaciones.
Los valores que contribuirdn al valor agregado del presente proyecto seran:

e Lealtad: En todos los niveles de la organizacién, los colaboradores seran leales para con
la empresa guardando los secretos de la misma en la elaboracion de recetas y sazon de

los platos y procesos de produccion.

e Persistencia: Aplicada a través de la constancia y esfuerzo permanente en el desarrollo
de las actividades con la finalidad de alcanzar los objetivos propuestos,

independientemente de las situaciones adversas que se presenten en el camino.

e Puntualidad: Que se evidenciard por el cumplimiento oportuno de las actividades en
todos los niveles jerarquicos de la empresa, desde los directivos hasta los operativos y

para con los clientes.

La empresa observara el pago puntual de sus obligaciones con empleados, proveedores e
instituciones gubernamentales, para que pueda desarrollar sus operaciones en un ambiente

de armonia y clima laboral favorable.
Marco Legal y Juridico:

El marco juridico se refiere a la normativa legal y juridica que tendrd que sujetarse la
empresa del presente proyecto, comenzando por el tipo de compafiia que se va a constituir,

los requisitos necesarios para el efecto y las acciones que tendra que adoptar para someterse



a los reglamentos estipulados por las diferentes instituciones del Estado que regulan la
actividad de establecimientos de comidas y bebidas en la Republica del Ecuador.

La empresa tendré que cumplir requisitos exigidos por las siguientes instituciones publicas

reguladoras para poder iniciar sus operaciones:
e Superintendencia de Compaiiias
e Registro Mercantil del Canton Quito
e Servicio de Rentas Internas
e Ministerio de Turismo
e Municipio del Distrito metropolitano de Quito
e Sociedad de Autores y Compositores Ecuatorianos
e Cuerpo de Bomberos de Quito

e Ministerio de Salud Publica

Estructura Organizacional del Proyecto:

La estructura organizacional de la empresa del presente proyecto se la puede visualizar a
través de los organigramas estructural y funcional de la empresa; mismos que determinan
los niveles jerarquicos de la misma y las funciones de cada uno de ellos para la adecuada

marcha del negocio y el cumplimiento de los objetivos corporativos.



Organigrama estructural del proyecto:
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El presente organigrama describe la estructura organizacional que tendrd la empresa del
presente proyecto; su maximo organo de gobierno serd la Junta General de Accionistas,
luego estara el Presidente, bajo este estara el Gerente General quien tendra las funciones de

Administrador General.

Bajo el mando del Gerente General estaran el comprador almacenista quien también
realizara las funciones de cajero y facturador y el chef de cocina; estos reportaran
directamente a la gerencia general acerca del desempefio de sus actividades y la de sus

subalternos.

El comprador almacenista tendra a su cargo a los dos saloneros, quienes estaran bajo su
control directo; el chef de cocina tendra bajo su mando al cocinero y este a su vez
supervisara el cumplimiento de las funciones del ayudante de cocina, quien cumplira

directamente sus instrucciones y disposiciones.



El contador de la empresa esta ubicado en el organigrama estructural como nivel de
asesoria externa, pues no seré parte de la plana de empleados de la empresa sino que sera
contratado por prestacion de servicios profesionales y el pago se realizard previa

presentacion de la respectiva factura.
Organizacion Funcional de la empresa:

La organizacion funcional de la empresa determina la estructura jerarquica de la misma con
una breve descripcion de las principales funciones del personal en todos los niveles,

indicando asi la relacion existente entre los diferentes departamentos organizacionales.

e Administrador General, cuyas funciones las desempefiara el Gerente General,
responsable del proceso administrativo en todas sus etapas; desarrollara estrategias
operativas a fin de que cada empleado realice sus funciones de la mejor manera posible;
tendréd a su cargo la gestion de talento humano, gestion financiera y de mercadeo, asi

como la representacion legal, judicial y extrajudicial de la empresa.

e Comprador — Almacenista, sera el encargado de la adquisicion de materias primas e
insumos para la preparacion de los almuerzos, asi como del control de los inventarios y
organizacion de la bodega a mas de supervisar el desempefio de los saloneros y realizar
la facturacién y cobro a los clientes, asi como responder por el dinero recaudado.
También sera el responsable directo de evaluar el servicio al cliente a traves de la

comunicacion directa con este.

e Chef de Cocina, responsable de la planificacién de los procesos de cocina, elaboraréa los
mends de cada mes conjuntamente con el Administrador General y supervisara al
cocinero en el desempefio de sus funciones y actividades, controlando la preparacion de

los alimentos.

e Cocinero, quien sera el responsable directo de la preparacion de los almuerzos y su
almacenamiento en el autoservicio caliente una vez terminada la coccidon; debera

mantener permanentemente el orden y aseo de la cocina y las areas circundantes.

e Ayudante de Cocina, asistente directo del cocinero en el desarrollo de sus funciones,

colaborara ademas en la limpieza de la cocina y lavado de vajilla.



Saloneros, quienes recibirdn a los clientes y los conducirdn a la mesa disponible,
anunciaran el menu, tomaran la orden y despacharan los platos desde la cocina hasta el
consumidor, retiraran la vajilla utilizada y mantendran las areas de comensales limpias

permanentemente.

Contador, responsable del registro contable de las transacciones, declaraciones y
anexos tributarios y entrega de reportes al Administrador General en forma mensual, asi
como la presentacion de reportes a la Superintendencia de Compafiias; serd contratado
bajo la modalidad de honorarios profesionales, no tendra un horario fijo y el pago se

realizard contra presentacion de la respectiva factura mensual.



Organigrama Funcional del Proyecto:
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Planificar los procesos de cocina .
Elaborar los mends de almuerzos cada
mes.

Controlar la calidad de materias primas.
Controlar la cantidad de materiales
utilizados.

Verificar y rectificar la sazén de los platos.
Controlar la preparacion de los almuerzos.
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Realizar la coccién de materias primas.
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COMPRADOR - ALMACENISTA

Gestionar la adquisicion de materias
primas. Organizar la bodega.

Controlar inventarios.

Supervisar a los saloneros.

Evaluar servicio al cliente.

Facturar y cobrar a los clientes.

SALONEROS

Recibir y conducir a los clientes a la mesa.
Ofrecer el menu disponible.

Tomar la orden de los clientes.

Despachar la orden de los clientes..
Retirar la vajilla utilizada para ser lavada.
Mantener las &reas de comensales
limpias.




