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RESUMEN EJECUTIVO

La cocinas ocultas o Dark Kitchen es un idea de negocio que toma relevancia en
varios paises de Latinoamérica y en Ecuador es un concepto nuevo, en ese sentido
el plan de negocios es contar con la infraestructura e implementos de cocina para la
preparacion de alimentos con la particularidad que son productos para llevar o
entrega a domicilio. Es por esa razon que nace la idea de Pizza All Nigth la cual
brinda a sus clientes el servicio de pizza en un horario de 21:00 a 06:00, lo cual
permite cubrir la necesidad de los clientes en un horario en el que el servicio de
entrega de comida no estd disponible o es de limitado acceso. Mediante el presente
investigacion se propone un plan de negocio para la creacion de una cocina oculta
para la entrega de pizza en el sector norte de la ciudad de Quito en la parroquia de
Calderodn, en el cual, mediante una investigacion de campo de caracter cuantitativo
y cualitativo, se hace uso de la encuesta como instrumentos de investigacion de esa
forma se obtiene informacion que posterior al analisis permiten conocer los diversos
factores que influyen en el entorno como, el mercado objetivo, la demanda
insatisfecha, la proyeccion de la oferta y las necesidades a ser cubiertas. El presente
proyecto es evaluado por medio de indicadores financieros los cuales determinan la
rentabilidad que producird en un lapso de cinco afos futuros determinando, la
inversion inicial, el costo de beneficio, el punto de equilibrio, el valor actual neto, el
tiempo de recuperacidn capital, y su tasa interna de retorno. Finalmente se pone a
consideracion las conclusiones, recomendaciones, sustentos de la investigacion y
referencias bibliograficas.

DESCRIPTORES: Cocina oculta, para llevar, entrega a domicilio,
investigacion indicadores, plan de inversion.
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ABSTRACT

The hidden kitchens or Dark Kitchen is a business idea that takes relevance in
several Latin American countries and in Ecuador is a new concept, in that sense the
business plan is to have the infrastructure and kitchen implements for food
preparation with the particularity that are products to take away or home delivery.
It is for this reason that the idea of Pizza All Nigth was born, which provides its
customers with pizza service from 21:00 to 06:00, which allows to cover the needs
of customers at a time when food delivery service is not available or is of limited
access. This research proposes a business plan for the creation of a hidden kitchen
for the delivery of pizza in the northern sector of the city of Quito in the parish of
Calderon, in which, through a field research of quantitative and qualitative
character, using the survey as research instruments, information is obtained that
after the analysis allows to know the various factors that influence the environment
such as the target market, unmet demand, the projection of supply and the needs to
be covered. The present project is evaluated by means of financial indicators which
determine the profitability that it will produce in a period of five future years,
determining the initial investment, the benefit cost, the break-even point, the net
present value, the capital recovery time, and its internal rate of return. Finally, the
conclusions, recommendations, research support and bibliographical references are
presented for consideration.

KEYWORDS: Dark Kkitchen, pickup, home delivery, research indicators,
investment plan
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INTRODUCCION

El presente plan de negocios fue realizado por medio de un proceso creativo, sistémico e
investigativo aplicando los conocimientos adquiridos en la formacion de Administracion de
Empresas; con los resultados obtenidos y analizados se determina que, es viable la creacién
de la empresa “Pizza All Nigth” la cual se destaca por ofrecer sus productos en la modalidad
para llevar y entrega a domicilio de pizza y bebidas en horarios no convencionales.

El plan de negocios como proyecto formativo se realiz6 mediante 5 capitulos que se

detallan a continuacioén:

Capitulo I “Mercado y comercializacion” En este capitulo se establece el mercado, el sector
de cobertura y la estrategia a implementar para que el producto cubra las expectativas de los

clientes en cuanto a calidad precio y servicio.

Capitulo IT “Operaciones” Se desarrolla los procesos de produccion que se requiere, asi
como el desarrollo de identificacion de la capacidad productiva, maquinaria, instalaciones y
personal requerido para la elaboracion y entrega de la comida rapida preparada en “Pizza

All Nigth”.

Capitulo 1l “Organizacion y gestion” Se desarrollo la estructura requerida de “Pizza All
Nigth”, define los objetivos a corto, mediano y largo plazo, sus indicadores de gestion de

cada accion realizada del proyecto.

Capitulo IV “Juridico Legal” En este capitulo se identifica y verifica los requisitos que debe
cumplir “Pizza All Nigth” para su constitucion legal con la finalidad de iniciar sus funciones
en el Distrito Metropolitano de Quito y de esa forma cumpla con todos los requerimientos y

permisos para el funcionamiento.

Capitulo V “Evaluacion financiera” Se identifica y detalla los costos, gastos e indicadores
financieros del plan de inversion para determinar la viabilidad y rentabilidad del proyecto
“Pizza All Nigth”.



CAPITULO |
MERCADO Y COMERCIALIZACION

1.1 Objetivo del Capitulo

Realizar la investigacion de mercadeo del plan de negocios para la creacion de una Dark
Kitchen en la parroquia de Calderdn identificando el publico objetivo con la finalidad de

conocer y determinar la demanda potencial insatisfecha.

1.2 Antecedentes investigativos del producto o servicio

Fundamentacion del Servicio o Producto.

El presente plan de negocios se busca comercializar productos de comida répida
inicialmente se encuentra las pizzas y a los posterior se incluira las hamburguesas, alitas y
postres. EI mercado de la comida répida es uno de los méas versatiles a nivel mundial, y sus
productos estan presentes en varias categorias del sector de restauracion, por ejemplo:
comida casual, delivery, pick up y gourmet; en la actualidad varios restaurantes buscan
diferenciarse del mercado imponiendo su propio estilo incorporando nuevos y diferentes
ingredientes, recetas e incluso dando nuevos aspectos a la forma tradicional de su
presentacion.

Ecuador, es parte de estos grandes cambios, el mercado actual es muy innovador al
momento de halar de pizzerias, existe variedad de formas y sabores de pizzas las cuales estan
enfocadas a cubrir la mayor parte de los gustos y preferencias de las familias al momento de
elegir sus alimentos.

Actualmente el concepto de “fast food” o “comida rapida” tiene una vision diferente de
solo hamburguesas, pizzas, pinchos, salchipapas u otro tipo de comida que sea de paso, los
tiempos han cambiado y los gustos y preferencias de las personas también, hoy en dia
podemos encontrar comida rapida a buen costo y de alta calidad, esto gracias al incremento
en la conciencia de los consumidores sobre el origen sustentable de los alimentos,

preparacion y la forma en la que se los entrega.

La actual cocina y los nuevos cocineros han apostado por la creacion de nuevas formas

de comercializar sus productos siendo los food trucks los lugares de mayor afluencia en los



cuales se puede degustar de todas esas variedad de comidas y con alta calidad, con tan solo
ponerse frente a uno de estos conteiners adaptados para la preparacion de alimentos y
seleccionar tu comida favorita en pocos minutos puedes disfrutarlo en un area comunal que

esta disefiada para todos los diferentes productos que se comercializan en el lugar.

La mayor parte de las veces, el ritmo acelerado de la vida o las multiples obligaciones o
diversas ocupaciones no permite realizar un pare para almorzar, cenar o preparar los
alimentos para la reunion, la fiesta, los compromiso o simplemente el lugar esta cerrado al
regresar a casa luego de finalizar la jornada laboral, reunion de amigos, la fiesta o

simplemente al retornar de un viaje.
Por ese motivo nace “Pizza All Nigth” que ofrece pizzas para llevar (Pick up) o entrega
a domicilio (delivery) comida rapida de excelente calidad, precio y a un horario no

convencional pero necesario.

Tabla 1 Caracteristicas del producto o servicio

Caracteristicas Beneficio para el cliente
Horarios Nocturnos Menu de Opciones
Para llevar (Pick up) Precio Competitivo

Atencion en horarios no

Entrega a domicilio (Delivery) convencionales

E-commerce Reserva de pedidos

Fuente: Analisis del Proyecto
Elaborado por: EI Autor

La principal caracteristica de “Pizza All Nigth” es el horario de atencion que es de 21:00
a 06:00, por otra parte, la excelente relacion entre el precio y la calidad, la variedad de
opciones de pizzas para satisfacer las diferentes preferencias alimenticias y bebidas

complementarias y finalmente la atencion de reservas de pedidos para reuniones y/o eventos.



1.3 Mercado
Publico objetivo de su producto o servicio
Los resultados de la investigacion determinan que el publico objetivo que compra los
productos de “Pizza All Nigth” son las personas mayores de 16 afios, las mismas que entran

en diversas actividades directas o indirectas y que requieren de alimento de calidad, recién

preparado, a un excelente precio y una hora no convencional.

Tabla 2 Categorizacion de sujetos

CATEGORIA SUJETO

¢Quién compra? Madres / Padres de familia, persona con

capacidad adquisitiva.
¢Quién usa? Unipersonal, familias, anfitriones, invitados.
¢Quién decide? Madres / Padres de familia, persona con
capacidad adquisitiva.
¢Qué influye? Recomendaciones de familia, amigos e

invitados.

Fuente: Analisis del Proyecto
Elaborado por: El Autor

Estudio de Segmentacion

El estudio de mercado se realizo para la Parroquia de Calderdn al norte de la ciudad de

Quito (Google Maps, 2023) como se observa en la siguiente figura:



Figura 1 Parroquia de Calderon
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Fuente: www.googlemaps.com
Elaborado por: EIl Autor
Tabla 3 Dimension Conductual
VARIABLE DESCRIPCION
Tipo de necesidad: Fisiologicas
Tipo de compra: Comparacion
Relacién con la marca: Si
Actitud frente al producto: Positiva por el horario de atencion
Fuente: Analisis del Proyecto
Elaborado por: El Autor
Tabla 4 Dimension Geografica
VARIABLE DESCRIPCION HABITANTES
Pais Ecuador 18°284.974
Provincia Pichincha 2'576.287
Ciudad Quito 2°239.191
Zona Urbana 1°899.633
Parroquia Calder6n 152.242

Fuente: www.ecuadorencifras.gob.ec
Elaborado por: El Autor

Tabla 5 Dimension Demografica



VARIABLE DESCRIPCION HABITANTES

Edad 16 a 65 afios 100.434

Genero Hombres 74.682
Mujeres 77.560

Familias 25109

Fuente: www.gobierno.gadcalderon.gob.ec
Elaborado por: El Autor

Plan de muestreo

La muestra es la parte representativa de la poblacion a investigar, a partir de esta se
obtiene la informacion de resultados validos también para la poblacion (Rivera Camino &
Mencia, 2007). Finalmente se considera la muestra por familias que en promedio se toma la

conformacién de 4 individuos por familia dando un tamafio de la muestra de 25.109 familias.

En la presente investigacion se uso la férmula para poblacion finita como se detalla a

continuacion:

Formula 1 Muestra Finita

N*Zz*p*q
Ce2x(N—-1)+Z2xp=xq

n

Donde:

n = tamafo de la muestra

z = pardmetro de nivel de confianza = 1.96%

p = probabilidad de que ocurra el evento = 0.5

g = probabilidad de que no ocurra el evento = 0.5
N = tamafio de la poblacion o universo

e = margen de error maximo aceptado = 5%

n= 25.109%1.96%%(0.5)*(0.5)
T 0.052%(25.109—1)+1962x(0.5)(0.5)




2411420
T 63,72

n= 378
Con el resultado obtenido de la formula aplicada se toma como una muestra representativa
a las 378 personas para aplicar los instrumentos de recopilacion de datos.

Instrumentos para recopilar informacion

Objetivo 1. Analizar la preferencia de comercializacion del plan de negocios en el

mercado definido.

Tabla 6 Necesidades de informacion del consumidor

) ., Tipo de
Necesidad de Informacion . P ., Fuentes Instrumentos
informacion
Frecuencia y horarios de consumo de L .
. . Primaria Consumidor Encuesta
comida rapida
Conocer el modo de entrega del . . )
g Primaria Consumidor Encuesta
producto
Conocer el producto estrella preferido L .
. . . Primaria Consumidor Encuesta
de las opciones de comida rapida
. e . Biblioteca UTI
Medios mas eficientes de . Libros,
comercializacién de productos Secundaria articulos Googl_e
académico

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: EI Autor

Objetivo 2: Analizar las caracteristicas demogréaficas a fin de establecer la potencial

demanda insatisfecha del sector.



Tabla 7 Necesidades de informacion demanda insatisfecha

Tipo de

Necesidad de Informacion . .,
informacion

Fuentes Instrumentos

Conocer la demanda insatisfecha del
mercado

Cantidad de consumo de comida
rapida del sector

Cantidad de producto vendido por la
competencia directa

Primaria  Consumidor Encuesta
Primaria  Consumidor Encuesta

Primaria  Consumidor Encuesta

Caracteristicas de la segmentacion del . Libros, Biblioteca UTI
e Secundaria . Google
mercado de comida rapida articulos i
academico

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: EI Autor

Disefio y recoleccion de informacion
Desarrollo de instrumentos
Informacion Secundaria
= Base de datos de otras organizaciones
= Estructuras organizacionales de la competencia

= Equipos que maneja la competencia

o Necesidad 1.- Conocer la competencia
1. Conocer los tipos y menus de comida rapida que ofrece
2. Indagar los precios que en el mercado

3. Lugares y horarios de atencién

o Necesidad 2.- Mejora de productos y horarios de atencion

1. Investigar sobre los procesos que se requiere para obtener un producto y
servicio de calidad.

2. Definir horarios y canales de atencion

3. Definir la demanda insatisfecha y la posible aceptacion del producto.

o Necesidad 3.- Revisar que clase de maquinaria se necesita para la produccién



Figura 2 Informacion basica horno

AEPO-24-S
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Fuente: www.tienda.fritega.com.ec

Elaborado por: El Autor

Figura 3 Horno
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Fuente: www.tienda.fritega.com.ec
Elaborado por: El Autor

Figura 4 Informacion bdsica cocina
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Elaborado por: El Autor

Figura 5 Cocina

Fuente: www.tienda.fritega.com.ec

Elaborado por: El Autor

Informacion Primaria
1. ENCUESTA

Se disefio una encuesta por medio de la herramienta Microsoft Forms la cual consta de
doce preguntas para ser aplicadas a la poblacion de la Parroquia de Calderon, con la finalidad
de conocer y determinar a los clientes potenciales.

Analisis e Interpretacion

Con los resultados obtenidos de la encuesta realizada se presenta los resultados y su

interpretacion.
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http://www.tienda.fritega.com.ec/

Pregunta 1.- Por favor seleccione su rango de edad

Tabla 8 Edad de posibles consumidores

Descripcion Cantidad Porcentaje
35 afios a 44 afios 138 34,59%
25 afios a 34 afos 112 28,07%
45 afios a 54 afios 76 19,05%
18 afos a 24 afios 40 10,03%
Mas de 54 29 7,27%
Menor a 18 afnos 4 1,00%
Total general 399 100,00%

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor

Figura 6 Edad posibles consumidores

M 35 afios a 44 afios
M 25 afios a 34 afios
45 afios a 54 afios
W 18 afios a 24 afios
B Mas de 54

B Menor a 18 afios

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor

Andlisis e Interpretacion

De los resultados obtenidos de las personas encuestadas se determina que el 35 %
corresponde al rango de edad entre 35 a 44 afios, el 28% de 25 a 34 afios, el 19% de 45 a 54
afios y el resto de las edades ocupan un 18%. Podemos concluir que el mayor grupo de

personas que realizaron la encuesta esta entre las edades de 25 a 44 afios.

11



Pregunta 2.- ;Ha escuchado alguna vez sobre las Dark Kitchen?

Tabla 9 Conoce las Dark Kitchen

Descripcion Cantidad Porcentaje
No 294 73,68%
Si 105 26,32%
Total general 399 100,00%

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor

Figura 7 Conoce sobre Dark Kitchen

H No

W Si

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor

Andlisis e Interpretacion

Podemos determinar que el 74% De los resultados obtenidos de las personas

encuestadas no conoce sobre las Dark Kitcheny el 26% si lo conocen.

12



Pregunta 3.- ;Estaria dispuesto a comprar comida rapida de una Dark Kitchen?

Tabla 10 Intension de compra

Descripcion Cantidad Porcentaje
No 77 19,30%
Si 322 80,70%
Total general 399 100,00%

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor

Figura 8 Intension de compra

H No

mSi

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor

Analisis e Interpretacion

Se determina que el 81% de las personas estarian dispuestas a comprar comida rapida

de una Dark Kitchen y el 19% no comprarian.
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Pregunta 4.- ;De las siguientes opciones, seleccione cual es su preferida de comida

rapida?

Tabla 11 Preferencia de compra

Descripcion Cantidad Porcentaje
Pizza 223 30%
Alitas 194 26%
Hamburguesa 181 24%
Postres 109 15%
Otras 40 5%
Total general 747 100,00%

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor

Figura 9 Preferencia de compra

M Pizza

m Alitas

B Hamburguesa
M Postres

W Otras

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor

Analisis e Interpretacion

Se determina que el 30% de las personas encuestadas prefieren la pizza como su
comida rapida preferida seguida de las alitas con un 26% y las hamburguesas con un 24%;
los postres y otras ocupan el 20% entre diversas opciones. En base a los resultados podemos
ver que las personas prefieren la pizza, alitas y las hamburguesas en esa prelacion.

14



Pregunta 5.- ;Con qué frecuencia compra comida rapida?

Tabla 12 Frecuencia de compra comida rapida

Descripcion Cantidad Porcentaje
2 - 4 veces al mes 225 56,39%
1 vez al mes 105 26,32%
Mas de 4 veces al mes 69 17,29%
Total general 399 100,00%

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor

Figura 10 Frecuencia de compra comida rapida

W2 -4 veces al mes
m 1vezal mes

B M3s de 4 veces al
mes

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor

Andlisis e Interpretacion
Se determina que el 57% de las personas encuestadas compra de 2 a 4 veces al mes
comida répida, el 26% una sola vez al mesy el 17% compra mas de 4 veces al mes. Pudiendo

definir que un 74% de personas compran mas de 2 veces al mes.
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Pregunta 6.- ;Cuanto gasta mensualmente en cada compra de comida rapida?

Tabla 13 Gasto mensual en comida rapida

Descripcion Cantidad Porcentaje
De USD 21.00 a USD 30.00 128 32,08%
De USD 11.00 a USD 20.00 105 26,32%
De USD 6.00 a USD 10.00 84 21,05%
Més de USD 30.00 53 13,28%
De USD 1.00 a USD 5.00 29 7,27%
Total general 399 100,00%

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor

Figura 11 Gasto mensual en comida rapida

W De USD 21.00 a USD 30.00
B De USD 11.00 a USD 20.00
H De USD 6.00 a USD 10.00
W M3s de USD 30.00

B De USD 1.00 a USD 5.00

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor

Analisis e Interpretacion

Se puede identificar que el 32% de las personas encuestadas gastan entre USD 21.00
a USD 30.00; el 27% entre USD 11.00 a USD 20.00.; el 21% entre USD 6.00 a USD 10.00;
el 13% més de USD 30.00 y solo el 7% entre USD 1.00 y USD 5.00. Por lo cual se determina

que un promedio de gasto en comida rapida esta entre los USD 18.00

16



Pregunta 7.- ; Al comprar comida rapida lo hace para?

Tabla 14 Beneficiario de la compra

Descripcion Cantidad Porcentaje
Para la familia 296 44,31%
Personal 132 19,76%
Reuniones con amigos 112 16,77%
Reuniones con familiares 72 10,78%
fiestas 40 5,99%
Otras 16 2,40%
Total general 668 100,00%

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor

Figura 12 Beneficiario de la compra

M Para la familia
Personal
B Reuniones con amigos
M Reuniones con familiares
M fiestas

B Otras

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor

Andlisis e Interpretacion

Se define que 44% de las compras que se realizan de comida rapida se hace para la
familia, seguido por el 20% que es de consumo personal, el 17% cuando se tiene reuniones
con amigos 11% al tener reuniones familiares seguido por un 8% que es para fiestas y otros
eventos. Por la cual vemos que los principales beneficiarios de la compra es la familia el

consumo personal y las reuniones con familiares.
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Pregunta 8.- ;Cudles son los dias de preferencia de consumo?

Tabla 15 Beneficiario de la compra

Descripcion Cantidad Porcentaje
Sabado 316 35,43%
Viernes 264 29,60%
Domingo 172 19,28%
Jueves 84 9,42%
Miércoles 32 3,59%
Martes 24 2,69%
Lunes 8 0,90%
Total general 892 100,00%

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor

Figura 13 Beneficiario de la compra

B Sibado
M Viernes
B Domingo
M Jueves
B Miércoles
B Martes

M Lunes

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor

Analisis e Interpretacion

Se identifica que los dias de preferencia de compra son: el sabado con el 35%; el
viernes el 29%; el domingo menormente con un 19% vy el jueves con el 9%; el resto de los
dias tiene una preferencia 8%. Claramente se identifica que el fin de semana son los dias con

mayor aceptacion de consumo del producto.
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Pregunta 9.- ;Horarios de preferencia de consumo?

Tabla 16 Horario de compra

Descripcion Cantidad Porcentaje
De 19:00 a 23:59 332 58,04%
De 12:00 a 18:59 180 31,47%
De 24:00 a 03:59 40 6,99%
De 06:00 a 11:59 12 2,10%
De 04:00 a 06:00 8 1,40%
Total general 572 100,00%

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor

Figura 14 Horario de compra

M De 19:00 a 23:59
M De 12:00 a 18:59
M De 24:00 a 03:59
M De 06:00 a 11:59
B De 04:00 a 06:00

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: EI Autor

Analisis e Interpretacion

El 58% de las personas prefieren el horario de 19:00 a 23:59, seguido por el horario
de 12:00 a 18:59 con el 32% y de 24:00 a 03:59 un 7%. En ese sentido vemos que la
preferencia de horario de compra de comida rapida es entre las 12:00 y 23:59, siendo el

horario de la noche de 19:00 a 23:00 el mas aceptado.
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Pregunta 10.- ;Usa el servicio a domicilio?

Tabla 17 Uso de servicio a domicilio

Descripcion Cantidad Porcentaje
No 97 24,31%
Si 302 75,69%
Total general 399 100,00%

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor

Figura 15 Uso de servicio a domicilio

LN

® No

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: EI Autor

Analisis e Interpretacion

El 76% de las personas hacen uso del servicio a domicilio (delivery) y el 24% no lo

usan. De esta forma se confirma la aceptacion de la entrega del producto a domicilio.
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Pregunta 11.- ;Usa el servicio para recoger y llevar?

Tabla 18 Uso de servicio para llevar

Descripcion Cantidad Porcentaje
Si 241 60,40%
No 158 39,60%
Total general 399 100,00%
Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor
Figura 16 Uso de servicio para llevar
| Si
B No

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor

Andlisis e Interpretacion

Se puede determinar que el 60% de las personas hacen uso del servicio para llevar

(pick up) y el 40% no lo usan. Lo que nos permite identificar que existe una buena

probabilidad de que las personas acepten recoger el producto por la Dark Kitchen.
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Pregunta 12.- ;Por qué medio le gustaria recibir novedades y promociones?

Tabla 19 Preferencia de medios de notificacion y promociones

Descripcion Cantidad Porcentaje
WhatsApp 208 35,37%
Instagram 188 31,97%
Facebook 92 15,65%
E-mail 68 11,56%
Tiktok 20 3,40%
Otras 12 2,04%
Total general 588 100%
Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: El Autor
Figura 17 Preferencia de medios de notificacion y promociones
B WhatsApp
W Instagram
M Facebook
W E-mail
M Tiktok
B Otras

Fuente: Encuesta Microsoft forms
Elaborado por: EI Autor

Andlisis e Interpretacion
De la informacion procesada se identifica que las personas prefieren conocer de

promociones y notificaciones por medio del WhatsApp con el 35%, seguido por Instagram
con el 32%, Facebook con el 16% y por e-mail el 12%, el 5% restante prefiere tiktok y otros
medios. De esta forma podemos identificar a donde centraremos las campafias de

comunicacion y relacién con la marca.
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1.4 Demanda Potencial

Podemos decir que es la cantidad de producto que los clientes desean adquirir. Para
calcular la demanda se toma como referencia el total de habitantes en la Parroquia de
Calderon entre los rangos de edad de 16 a 65 afios (100.434), por lo cual posterior al realizar

el célculo correspondiente se obtiene 378 personas como muestra para aplicar la encuesta.

De la informacién obtenido mediante la encuesta y haciendo referencia a la pregunta
numero 3 ¢ Estaria dispuesto a comprar comida rapida de una Dark Kitchen?; el 80,7% (322)
habitantes consumen comida rapida considerando una demanda anual de 20.263 consumo

de comida rapida.

Tabla 20 Proyeccion de la demanda

- Demanda Demanda Demanda Demanda
anos TCP o ) .
Familias Unidades meses dias
2023 20263 1.053.653 87.804 2.887
2024 21580 1.122.141 93.512 3.074
2025 6,50% 22982 1.195.080 99.590 3.274
2026 24476 1.272.760 106.063 3.487
2027 26067 1.355.489 112.957 3.714

Fuente: www.ecuadorencifras.gob.ec
Elaborado por: El Autor
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Figura 18 Proyeccion de la demanda
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Fuente: www.ecuadorencifras.gob.ec
Elaborado por: El Autor

1.5 Andlisis del Macro y Microambiente

Analisis del Microambiente

Para el analisis Micro ambiental es importante revisar la relacion que tendria el proyecto
con el entorno para lo cual es imprescindible el andlisis de diferentes factores entre los que
se determina: los proveedores, la competencia, los clientes e intermediarios, en este sentido
es de gran importancia conocer estos factores que interviene en la actividad diaria del
proyecto.

En la investigacion se apoyara con el analisis de las cinco fuerzas de Porter, a fin de

revisar las incidencias posibles sobre el proyecto.

Rivalidad entre competidores

Nivel: Alta

En todo negocio existe competencia por tanto se ha realizado un estudio del mercado con
la competencia revisando precios, lugares de distribucion, sabores, beneficios al cliente.

Segun lo revisado existe una rivalidad entre competidores alta.

Amenazas de competidores nuevos
Nivel: medio

Una de las mayores amenazas que se le presenta al producto es la aparicion de nuevos
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competidores de comida rapida que ingresen al mercado con nuevos productos y servicio.

Poder de Negociacion de los clientes

Nivel: Bajo

Ya que el servicio es para llevar o entrega a domicilio y en horarios en los cuales la
mayoria de los establecimientos de comida répida estan cerrados el poder de negociacion del
cliente es bajo.

Poder de Negociacion de los Proveedores
Nivel: alto
Los proveedores marcaran horario para poder entregar la materia prima ya que algunos

productos tienen una cadena de entrega en frio.

Amenaza de productos sustitutos
Nivel: Media
Dentro de los productos sustitutos que se puedan considerar estan los servicios de comida

rapida informal o comida precocida para preparar en casa.

Andlisis del Macro ambiente
Analisis PEST

Para los factores externos del Macro Ambiente nos apoyaremos de la herramienta PEST

para poder identificar las mejores acciones que influyan de forma positiva en el proyecto.
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Tabla 21 Matriz PEST

Factor Oportunidades Amenazas
Politico Créditos para Inestabilidad politica

emprendimientos con una

tasa de interés preferencial. Cambio de tasas en
impuestos

Exoneracion de impuestos

para emprendimientos

Econdémico Revisar el PIB del ecuador  Posibles efectos negativos

para el 2023 post pandemia en la
economia del pais.
Posible rebrote pandemia.

Social Existe mayor consumo de Inseguridad en las entregas

comida rapida en la de servicio a domicilio

poblacion.
Restaurantes tematicos para

Aumento en la preferencia  asistir con familia o

de pedidos a domicilio o amigos.

para llevar.

Horarios de atencion

diferenciado

Tecnolégico Bajo costo de comunicacion Estafas por suplantacion de

y relacion entre el cliente y
empresas.

Aplicaciones de celular
faciles e intuitivas

Servicio de cobros y pagos
con tarjetas de débito y
crédito

identidad

Cantidad de aplicaciones de
servicio a domicilio de
comida rapida

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor
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Proyeccion de la oferta.

Entendiendo que la oferta es la cantidad de productos o servicios que las empresas

ponen a la venta en el mercado con un precio determinado.

Tabla 22 Proyeccion de la oferta

Afio _ TCS_ _ Of_erta Oferta Ofgrta
Alimenticio Unidad Meses Dias
2023 55.000 4.583 151
2024 57.145 4.762 157
2025 3,90% 59.374 4.948 163
2026 61.689 5.141 169
2027 64.095 5.341 176

Fuente: www.ecuadorencifras.gob.ec
Elaborado por: El Autor

Figura 19 Proyeccion de la oferta
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Fuente: www.ecuadorencifras.gob.ec
Elaborado por: El Autor

1.6 Demanda Potencial Insatisfecha

La DPI nos muestra la oportunidad que tiene el proyecto para ofertar su producto, se

compara la oferta actual versus la demanda.
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Tabla 23 Demanda Potencialmente Insatisfecha

Afios Der_nanda O_ferta I_:)PI
Unidades Unidades Unidades
2023 1.053.653 55.000 998.653
2024 1.066.297 57.145 1.009.152
2025 1.079.092 59.374 1.019.719
2026 1.092.042 61.689 1.030.352
2027 1.105.146 64.095 1.041.051

Fuente: www.ecuadorencifras.gob.ec

Elaborado por: El Autor

Figura 20 Demanda Potencialmente Insatisfecha
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Fuente: www.ecuadorencifras.gob.ec

Elaborado por: El Autor

28

2025

2026

2027

2028



1.7 Disefio de marca (branding)
El producto para comercializar es pizza en un horario nocturno de 21:00 a 05:00 para el
sector de Calderén con la particularidad que es Unicamente para entrega a domicilio

(Delivery) o para llevar (pick up).

e Nombre de la marca

Pizza All Nigth
e Logotipo
Figura 21 Logo

ER
A4

PIZZA All NIGTH

EL REY DE LA NOCHE

Fuente: Desarrollo propio
Elaborado por: El Autor

e Eslogan

“El rey de la noche”

e Percepcion y posicionamiento

El producto atendra a la necesidad de alimentacién en horario de la noche y madrugada
con mayor énfasis los fines de semana proveyendo de comida rapida sea para consumo
unipersonal o grupos ofreciendo diversas opciones de pizza y de esa forma satisfacer

diversos gustos.
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e Diferenciacion

Atencién en un horario no convencional Unicamente con servicio a domicilio o para

llevar.

1.7 Estrategias de marketing

Se detallan las estrategias de marketing definidas para el proyecto:

e Estrategias del producto

Empaque Personalizado. — Brindar experiencias desde el primer momento que tiene el
producto en sus manos, aportando a la exclusividad que tiene por consumir nuestros
productos.

Calidad de los materiales. — Materia prima de excelente calidad, ingredientes frescos y
empaques amigables con el medio ambiente.

Marca. — El nombre de Pizza All Nigth menciona que somos los reyes de la noche y nos

destacamos por horario de atencion.

e Estrategias del precio

En lugar de entregar descuentos por la compra de nuestros productos se aplicara
bonificaciones sus compras por fidelidad con la marca.

Bonificaciones. — Cada caja tendra un desprendible en forma de etiqueta y al reunir 10
unidades de estas podara pedir una Pizza Dark Titan gratis, de esta forma se genera una
incertidumbre y deseo de verificar una teoria de recompensa.

Entrega. — El producto se podra solicitar por las redes sociales o desde la web del

proyecto y puede solicitarlo para llevar (pick up) o entrega a domicilio (Delivery).

e Estrategias de plaza

Comercializacion. — El proyecto estara disponible en las instalaciones de la Dark Kitchen

y servicio solo para para llevar (pick up) o entrega a domicilio (Delivery).
Ubicacion. - La Dark Kitchen estara ubicada en la parroquia de Calderdn en la Calle
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Capitan Giovanni Calles y Vicente Paredes al norte de la ciudad de Quito.
Digitalizacion. — Contara con pagina web y redes sociales, asi como un botén de cobros

y pagos.
La Distribucion se realizard de forma directa desde la ubicacion de la Dark Kitchen.

e Estrategias de promocion

Redes Sociales. — Con el fin de darnos a conocer se realizard contenido y reels en
Facebook, Instagram, WhatsApp empresas y a futuro se evaluara realizarlo en tiktok. En
cada comunicacion se hara referencia a los productos comercializados, cobertura y horarios
de atencion.

Convenios. — Se buscard acuerdo con proveedores de materia prima y empresas de
servicio a domicilio.

Promociones. — Se da bonificaciones de consumo al reunir etiquetas ocultas.

« Por cada 10 etiquetas ocultas podran canjearlo por un Pizza Dark Titan.

« En fechas festivas se dard la promocion de 2x1 con el codigo secreto enviado en

nuestras comunicaciones en redes sociales.

Con la informacion obtenida de la pregunta 12 las personas tienen preferencia de uso de
aplicaciones de libre uso por lo cual se enviara las promociones a través de WhatsApp

Business, Facebook e Instagram.
1.8 Plan de comunicacion
Senale qué tipo de publicidad piensa utilizar a futuro. En este punto debe disefiar meétodos
distintos e innovadores, los que no necesariamente involucran grandes inversiones,

identificar los canales de comunicacion.

Construya un Cronograma de Medios, se incluye un ejemplo.

31



Tabla 24 Plan de comunicacion

ObjgtIVO Estrzztegla Medio | Indicadores Resp(;nsabl Pres%puest Tiempo
Alcanzar
0,
40 /° de . Correo | # de ventas / .
sequidore | Envios de L ) L 2 envios
. electronic | # de mails | Propietario $30,00
sy Mailyng 0 enviados mensuales
clientes
locales
Crear una
pagina Uso de
web con | ciberespaci | Internet # de ventas / Disefiador | $100,00 Permanent
. # de visitas e
boton de 0
pagos
Posiciona Facebook
rla Ventas mes /
Marca en Uso de Insftagram #de L 4 envios
Redes | Tik Tok L Propietario | $100,00
el sector . publicacione mensual
q Sociales WhatsAp
e S
Calderén P

Fuente: Desarrollo de plan
Elaborado por: El Autor
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CAPITULO II
Operaciones

2.2 Objetivo del Capitulo

Disefiar el proceso para la elaboracion de pizza para llevar y entrega a domicilio. Asi
también determinar los insumos, materiales, capacidad productiva, distribucion de las
instalaciones y personal requerido.

2.3 Descripcién del proceso

Detallar el proceso de transformacion de su producto o generacion de un servicio desde
la deteccion de la necesidad u orden de compra, hasta la entrega del producto o servicio.

La descripcion del proceso debe contener al menos:

Figura 22 Mapa de Procesos
Estratégico

Planificacion Mejora Experiencia de
Estratégica Continua cliente
Claves > Despacho o
Recepcion de | -
edido Elaboracion entrega a
P domicilio

Soporte
umano

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

Satisfaccion del Cliente
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En la figura 22 se describe los procesos principales con la finalidad de satisfacer las
necesidades del cliente.

Flujograma de procesos

Es importante conocer los procesos que se llevara a cabo para la atencion de los pedidos
de pizza y asi también los responsables encargados por etapas desde el pedido hasta la
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entrega del producto al cliente.

Figura 23 Flujograma
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E 0K sl
% Fin
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- Inicio y fin de un
Inicio / Final Y
proceso
Actividad llevada a
Proceso
cabo
Informacion que
Entrada / Salida - ingresa o sale del
sistema
L Toma de
Decision L
decisiones
. . Orden y sentido dell
Linea de flujo — . y
flujo del proceso

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

Descripcion de instalaciones, equipos y personas.
1. Distribucidn de instalaciones
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Figura 24 Infraestructura

&R
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«) PRZZA AL NIGTH (-

EL REY DE LA NOCHE

DISTRIBUCION

o Recepcion
e Cocina
e Horno
@ empacado
e Bodega
e Barios
e Entrega

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

Tabla 25 Infraestructura

Infraestructura de la Empresa

DETALLE AREAS METROS CUADRADOS
Recepcion 10
Cocina___ 15
Horneado 18
Empacado 8
Bodega 11
Bafios_ 8
Entrega__ 8
TOTAL 78

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

Equipos

Tabla 26 Equipos
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Actividad

Equipo
(Imagen Referencial)

Caracteristicas

Costo

Recepcion

Laptop

Procesador AMD A6-9220e
Memoria interna 64 GB
Memoria RAM DDR4 de 4 GB -
expandible
Pantalla de 14” de tipo WLED
2 entradas USB, 1 entrada HDMI,
1 puerto VGA'y 1 puerto LAN.
Antena wifi

199,00

Celular

Almacenamiento (256 GB + 8
GB)
Pantalla Pro AMOLED de (6,67")
Dos altavoces
Conector 3,5 mm auriculares
Cémara triple de 200 MP + 8 MP
+2 MP
Bateria de 4980 mAh (tipica) *
HyperCharge*
Cargador de 120 W (19' - 100%)

415,00

Silla

Silla de oficina HCB,
Ergondmica, giratoria con soporte
lumbar color negra

35,00

Horneado

Horno

Horno AEPO-24-S
Acero inoxidable
Piso y contrapuerta porcelanizados
Dispositivo de cierre automatico
Control de temperatura
Temperatura 343°C
Gas 2.8 kg/h
220V

800,00

Preparacion

Cocina Isla C-40-TI-MIX
Acero inoxidable
Quemadores y parrilla de hierro
Pozo freidores
Patas regulables
5 gquemadores, 2 freidoras
a gas

280,00

36




Mesa Fria

GX-N2100BT
Acero inoxidable

- — Sistema de refrigeracion y
2 evaporacion automatico $
o Gas refrigerante ecoldgico 600,00
‘ 282 Lts, 2 puertas
Refrigerante R404a
220V
Amasadora
- Amasadora HS30
Sy 30 Lts/ 12 Kg $
Motor de 2HP
Velocidad 220 RPM 450,00
N 110 V
Balanza
CAS PRLPLUS - 30
. Capacidad de 30 Kg $
. Display LED 150,00
Bateria recargable
Apagado automaético
Utensilios de Cocina
HHOEVS Se requiere equipar la cocina con
?'?? | | utensilios que permita realizar las $
Y1141 r.";, actividades requeridas para la 90,00
*"é”_“‘ “ preparacion
i‘ﬂéﬂll [
Licuadora
Avamix Industrial
= 3.5HP
=/ Potencia de 1800 w $
' Control intuitivo 80,00
1 Vaso de 64 0z
120V
Tanque de Gas Com.
Cilindro de Gas $
100,00

45Kg y 10 Kg

37




L — Acero i_nqxidable AISI 304 grado
alimenticio, 170 cm x 60 cm y 90 $
I | ] cm de altura, respaldo de 10cm | 165,00
) ' con doble cama.

Empaquetad

0 TLC 32"

Smart, asistente de Google
integrado
Chromecast integrado
2 entradas HDMI
Conectividad wifi
Audio Dolby Digital+

155,00

Horizontal Opcién Dual
708 Lts de capacidad
Ruedas 360°

Panel frontal con LED $
Congelador turbo 700,00
2 puertas y 3 cestas de alambre
Gas ecoldgico R290

110V

Almacenaje Refrigerador

Star Sonic 125
t Capacidad de 125 Lts
Volumen de congelado 44 Lts
Bandejas puestas dobles $
Control de temperatura 235,00
Refrigerante R600
Luz interior
110V

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

Para el caso de las personas, se debe hacer al menos en un cuadro en donde se justifique

el tiempo (horas hombre) por tarea para calcular el minimo de operarios necesarios en el

proceso. No incluir personal responsable de la administracion.
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Tabla 27 Actividades

Actividad Tiempo No. Personas Horas Hombre

Recepcidn / Facturacion 3 minutos 3 minutos
. . Persona 1 )

Entrega Pickup 1 minutos 1 minutos

Preparacion del pedido 10 minutos 10 minutos
. . Persona 1 .

Empacar el pedido 1 minutos 1 minutos

Entrega Domicilio 20 minutos Personal 20 minutos

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

Para iniciar actividades se requiere un aproximadamente una hora, quince minutos para

tener listo el pedido y veinte minutos el tiempo de entrega.

Tecnologia a ser aplicar

En este proyecto busca fortalecer los pedidos mediante inteligencia artificial, a corto
plazo el auto servicio del cliente desde la seleccién de opciones hasta la facturacion
correspondiente y la implementacion de un sistema CRM que permita tener una hiper
personalizacion del cliente, por otra parte, al contar con la infraestructura se buscara socios

que usen las instalaciones en los horarios que no hay atencién.

Factores que afectan las operaciones

Para este proyecto se identifica los siguientes factores que pueden afectar la
operacion:

El incremento acelerado de los negocios informales de comida rapida y sus precios
de venta, ya que la gente puede preferir precio a calidad.

El costo de los empaques que se usa para que se mantenga de manera adecuada el
producto hasta llegar a su destino.

El tiempo de entrega del producto para que llegue en 6ptimas condiciones tanto de
sabor como de la presentacion

Actualmente la inseguridad que vive el pais puede afectar en la decision de solicitar

un servicio a domicilio en la madrugada.
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2.3 Capacidad de Produccion
Capacidad de Produccion Futura.

Al contar con hornos de doble bandeja y dos pisos se pueden preparar hasta cuatro
pizzas simultaneamente, si se identifica una mayor demanda se puede considerar la
adquisiciéon de un horno adicional y con el auto servicio se puede mejorar el proceso en

cuanto al tiempo de la recepcion de pedidos o pre ordenes realizadas.

Tabla 28 Capacidad de produccion futura

~ Unidades Unidades Unidades Unidades Capacidad
Afo Producto . de
por hora pordia porsemana por mes .
produccién
2023 Pizza 7 58 233 931 11.171
2024 Pizza 8 64 256 1.024 12.288
2025 Pizza 9 69 274 1.097 13.166

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

Para el afio 2024 se contara con un proceso de prefabricacion de la masa lo que
permite incrementar una unidad en la produccion por hora, en lo referente al afio 2025 se
incrementara un botén de pagos el cual disminuye el proceso de recepcion de pedido y
facturacion permitiendo incrementar en una unidad producida por hora.

2.4 Definicion de Recursos Necesarios para la Produccion

Especificacién de materias primas y grado de sustitucion que pueden presentar.

Se detalla la materia prima requerida, sus posibles sustitutos y los proveedores.
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Tabla 29 Materia Prima y sustitutos

Materia Prima Sustitucion Proveedores

Moderna Alimentos

Harina de Trigo Harina de Maiz
Sucesores

Mercado mayorista

Tomates Pasta de tomate La Europea
Nestle
La Exquisita
Queso mozzarella Queso Cheddar Blanco Alliance
Alpina
Aceite de oliva Aceite de Girasol La Fabril
Snob
Levadura Claras de huevo Moderna Alimentos
Sucesores

Agropesa (Don Diego)
Embutidos Carnes Blancas y Magras Juris
Pronaca

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

2.5 Calidad
M¢étodo de Control de Calidad.

Con la finalidad de brindar un servicio y producto de calidad se cuenta con controles
en la materia prima, empaquetado y entrega.

Se desarrolla mecanismos para el control que se detallan a continuacion:

Lista de Verificacion
Con este método podemaos revisar:
e Cantidad de veces que se repite un evento
e El tiempo transcurrido en el evento

e El impacto generado del evento
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Tabla 30 Lista de Verificacion

Lista de Verificacion

Problema Demora tiempo de entrega
Proceso Entrega
Responsable Despachador
Periodo Desde: 01-jun \ Hasta: 30- jun

Detalle Frecuencia Total
Falta de materia prima IIIII 5
Falta de empaques | 2
Empaques en mal estado I 6
Producto defectuoso | 2

TOTAL 15

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

Encuesta de Lealtad
Actualmente el cliente es muy exigente y debemos conocer su feed back respecto a
la lealtad con lamarcay el producto, en ese sentido se aplicara un instrumento el cual permita
conocer el nivel de satisfaccién, la recomendacion, el esfuerzo y sus comentarios.
Con la informacion obtenida de la respuesta de los clientes podremos conocer el
porcentaje de cliente detractores e insatisfechos, neutros, asi como los promotores y
satisfechos, de igual forma el nivel de esfuerzo personal que le demanda para obtener nuestro

el servicio.

Figura 25 Lealtad

RECOMENDACION (Net Promoter Score)

ESFUERZO (Customer Effort Score)

SATISFACCION (Indice Neto de Satisfaccion)
N sermite identificar si BGR cumple las expectativas de
cliente, mediante la satisfaccion gene
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Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

Tabla 31 Encuesta de Lealtad

@&
k- 4

) PIZEA AN NIGTH (-
TLnee oe i mocne

Encuesta de Lealtad

Indicador INS Escala
Satisfaccion Insatisfechos Neutro Satisfechos
lal6 7y8 9y 10
Indicador NPS Escala
Recomendacién Detractor Neutro Promotor
Oal6 7y8 9y 10
Indicador CES Escala
Esfuerzo Bajo Neutro Alto
ly3 3 4y5

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

Diagrama de Ishikawa o Espina de Pescado
El diagrama Ishikawa es también conocido como diagrama de causa — efecto y nos
permite identificar los procesos de forma gréfica de las entradas y salidas y sus posibles

causas a fin de conocer las acciones que se deben realizar para mitigar las mismas.
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Figura 26 Diagrama Ishikawa
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Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

Falta
personal

Empaques
defectusoso

AN

En el gréafico anterior es una representacion de un posible problema a la cual se debe

encontrar una solucion entendiendo las causas a profundidad de mayor nivel para poder

plantear acciones correctivas 0 mitigantes segun las definiciones que se establezcan.

2.6 Normativa y Permisos que afectan la Instalacion del negocio

Seguridad e higiene ocupacional

Elabore un listado de las normativas vigentes respecto a la seguridad, higiene y aspecto

ambiental que debe cumplir su Negocio para funcionar; y, los permisos que debe obtener.
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Tabla 32 Listado de SSO

REGLAMENTO DE SEGURIDAD Y SALUD DE LOS TRABAJADORES Y
MEJORAMIENTO DEL MEDIO AMBIENTE DE TRABAJO

Titulo | Disposiciones generales

Avrticulo 11 Obligaciones de los empleadores
Articulo 12 Obligaciones de los intermediarios
Avrticulo 12 Obligaciones de los trabajadores

Titulo 11 Condiciones generales de los centros de trabajo
Acrticulo 22 Superficie y cubicacion en los locales y puestos de trabajo
Avrticulo 24 Pasillos

Avrticulo 33 Puertas y Salidas

Articulo 34 Limpieza de locales

Avrticulo 41 Servicios Higiénicos

Avrticulo 53 Condiciones generales ambientales
Avrticulo 56 Iluminacion, niveles minimos

Avrticulo 66 De los Riesgos Bioldgicos

Titulo 111 Aparatos, maqguinas y herramientas
Acrticulo 73 Ubicacion

Titulo IV Manipulacion y transporte

Articulo 120 | Normas generales, transporte de materiales
Articulo 128 | Manipulacién de materiales

Articulo 129 | Almacenamiento de materiales

Titulo V Proteccion Colectiva

Articulo 145 | Distribuidor interior de locales

Articulo 147 | Sefiales de salida

Articulo 154 | Instalacion de deteccion de incendios
Articulo 161 | Salidas de emergencia

Articulo 169 | Clasificacion de las sefiales

Titulo VI Proteccién Personal

Articulo 176 | Ropa de trabajo

Titulo VII Incentivos, responsabilidades y sanciones
Articulo 186 | De la responsabilidad

Articulo 187 | Prohibiciones para los empleadores
Articulo 188 | Prohibiciones para los trabajadores

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor
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Tabla 33 Permisos de Funcionamiento

PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO

1. Patente Municipal

Copia de cédula y papeleta de votacion del
solicitante

Solicitud de clave, dirigida al Director
Metropolitano

2. LUAE
(Licencia unica de actividades
econdmicas)

Informe de compatibilidad y uso de suelo

Permiso sanitario

Permiso de funcionamiento del Cuerpo de
Bomberos

Rotulacién

Permiso Ambiental

Permiso Anual de Funcionamiento de la
Intendencia

3. PAF
(Permisos anuales de funcionamiento)

Cédula de ciudadania - pasaporte

Patente Municipal

Permiso de ARCSA

Permiso del Cuerpo de Bomberos

RUC

4. ARCSA
(Agencia Nacional de regulacion, control
y vigilancia sanitaria)

Solicitud de permiso de funcionamiento

Planilla de inspeccion

Licencia Anual de funcionamiento otorgada
por la corporacién metropolitana de turismo

Certificado de manipulacion de alimentos

Copiade RUC

Copia de certificados de salud ocupacional
emitido por los centros de salud del
Ministerio de Salud Pablica

Copia de cédula y papeleta de votacion del
propietario

5. Certificado de medio ambiente

Formulario de registro, RUC

Pago de impuesto predial del local de
funcionamiento

Inspeccion de la entidad

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

46



CAPITULO I
Organizacion y Gestion

3.1 Objetivo del capitulo

Definir la estructura organizacional de la empresa Pizza All Nigth la cual facilite
visualizar los objetivos de corto, mediano y largo plazo, de igual forma, identificar los
indicadores claves de gestion.

3.2 Analisis Estratégico y Definicion de Objetivos

Visién de la Empresa

Ser una de las primeras opciones de comida rapida en la parroquia de Calderon brindando

un servicio de excelencia

Mision de la Empresa

Proporcionamos a los clientes productos calidad y excelencia en el servicio, atendiendo

las necesidades de alimentacion.

Objetivos y estrategias
La principal estrategia que tendra Pizza All Nigth sera la de complacer a sus clientes en
un horario no convencional y en horarios habituales solo bajo pedido, contando con un menu

de variado de pizzas para satisfacer las necesidades de los clientes.
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Figura 27 Analisis estratégico

Mision: Proporcionamos a los clientes
productos calidad y excelencia en el
servicio, atendiendo las necesidades de

alimentacion.

Objetivo Afio 1

Capacitacién del 100 %
del personal en
experiencias de cliente
hasta diciembre 2023

Politica

240 horasde
capacitacién en manejo
de procesos de
alimentos

Estrategia

Cronogramade
capacitacion anual -
proveedores

Objetivo Afio 2

Lograr un crecimiento
del 25% de clientes
hasta diciembre del
2024 de los clientes
obtenidos en el 2023

Politica

Generar unincremento
del 25% de clientes
recurrentes del afio
anterior

Estrategia

Campafiade fidelizacion
y pauta en redes
sociales

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

Objetivo Afio 3
Realizar una inversién
del 15% de los ingresos
en publicidad en el
primer trimestre del
2025

Politica
Contratacién de
servicios de Google ADS

Estrategia
Incrementar clientesy
seguidoresen linea

Objetivo Afio 4
Contratar un servicio de

CRM para el primer
trimestre del 2026

Politica
Manejo personalizado
delos clientes

Estrategia
Contarcon un CRM para
el manejo del cliente

3.3 Organizacion Funcional de la Empresa

Organizacion Interna

Objetivo Afio 5

Contar con una sucursal
basado al estudio del
mercado a finales del

2027

Politica

Realizar estudios de
mercado anuales para
el analisis de expansion

Estrategia
Coberturaen mas
parroquias

Visién: Ser una de
las primeras opciones

de comida rapida en la

parroquia de Calderdn

brindando un servicio

de excelencia

Dentro de toda organizacién, aungque sea pequefia, existen funciones que se deben

realizar. Aunque muchas funciones pueden ser realizadas por la misma persona, es

necesario diferenciar las distintas funciones que se cumplen dentro de una empresa.
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Figura 28 Organigrama Estructural

Gerencia

| Community
manager

I |

ju r-l’d iCO ..............................

Operario Chef

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

Figura 29 Organigrama Funcional

EMPRESA “Pizza All Nigth”

Organigrama Funcional

Gerencia

Representacion Legal
Talento Humano

- Community
Juridico ]
manager
-] Constitucion de la empresa Manejo de RRSS
Tramites legales Campafias de publicidad
Operario Chef
Recepcidn, entrega y Recepcién materia prima
despacho Produccién y entrega

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

3.4 Descripcion de puestos.
A continuacién, se detalla las funciones que tienen cargos en los departamentos

correspondientes.
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Tabla 34 Descripcion de puestos — Gerente

1. Informacion basica

Cargo Gerente

Jefe inmediato [No aplica
superior

Supervisa Chef, Operario

I1. Naturaleza del puesto

Representante legal, planificacion y coordinador estratégica, responsable de la toma de
decisiones y capacitacion del personal.

II1. Funciones

Definir y aprobar OKR s

Definir la estructura empresarial

Tomar decisiones factibles y correctas

Representar en todos los tramites para el correcto funcionamiento
Aprobar los presupuestos a las diversas areas

Planificar y supervisar las actividades a desarrollar

Administrar los recursos humanos y materiales

VI. Requisitos minimos para el puesto

Titulo Titulo de tercer o cuarto nivel en carreras de Administracion de
profesional empresas
. Minimo 2 afios en ingenieria comercial, administracion de empresas o
Experiencia -
Contabilidad
Gestion de objetivos
Planificacion y estrategia
Habilidades Resolucion de conflictos

Gestion de recursos

Comunicacion y organizacion

Psicologia industrial, Administracion de empresas, u otro campo
Formacion relacionado

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor
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Tabla 35 Descripcion de puestos — Operaciones

1. Informacion basica

Cargo Operario

Jefe inmediato Gerente
superior

Supervisa Operacion del servicio

I1. Naturaleza del puesto

Responsable de la atencion al cliente, cumplimiento de las normativas vigentes,
satisfaccion de los clientes.

II1. Funciones

Supervision y control de la operacion

Responsable de la atencion para recepcion de los pedidos y venta cruzada
Coordinacién de cronograma de reservas y pedidos de clientes

Mantener el clima laboral

Medicion de la satisfaccion de los clientes

Administrar al equipo de motorizados en las entregas

Control de inventarios de empaques — publicidad

VI. Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional No requerido / deseable tecnologia
Experiencia Mipimo 2 afios como aperador en restaurantes o cadena de comida
rapida
Comunicacion
Procesos
Habilidades Liderazgo
Inteligencia emocional
Comunicacion y organizacion
Formacion 6to nivel universitario, administrador de empresas, procesos, alimentos

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor
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Tabla 32 Descripcion de puestos — Chef

1. Informacion basica

Cargo Chef

Jefe inmediato |Gerente

superior

Supervisa Produccion, cocina, bodega

I1. Naturaleza del puesto

Supervisar y dirigir el proceso productivo, administrar los recursos proporcionados y
garantizar la calidad de los productos preparados y entregados a los clientes

II1. Funciones

Planificar y ejecucion del plan de produccion de acuerdo con los OKR s definidos
Responsable del correcto funcionamiento de la maquinaria de cocina

Control del proceso de recepcion, coccidon y entrega para despacho

Maximizar los niveles de productividad de los procesos y recursos

Cumplir y hacer las politicas de seguridad y salud ocupacional

Responsable de la calidad del producto

Control de inventarios materia prima

VI. Requisitos minimos para el puesto

Titulo de tercer o cuarto nivel en ingenieria en alimentos, Gastronomia

Titulo profesional
o carreras afines

Minimo 2 afios como jefe de Cocina o produccion en empresas de

Experiencia o
P comida rapida

Vision al cliente

Pensamiento analitico

Habilidades Buen gusto y olfato

Empatia

Liderazgo y ética laboral

Formacion Gastronomia, Ingenieria en Alimentos, Hoteleria y turismo

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor
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3.5 Control de Gestion

Indicadores de gestion

Los indicadores de gestion son también conocidos como indicadores clave de desempefio
o indicadores de proceso (KPI) y son meétricas cuantificables para la evaluacion del
desempefio de un proceso puntual en una medida de tiempo.

Por esta razén es importante contar con indicadores en Pizza All Nigth para cumplir con
los objetivos y determinar la mejor forma de hacerlo, pudiendo tomar decisiones oportunas
en base a los resultados obtenidos en las mediciones.

A continuacion, se detalla los indicadores que se aplican:

Tabla 36 Indicadores de gestion

Areas Indicadores Formula
Gestion Financiera Ingresos / Presupuesto

Gerencia . Costos fijos /
Punto de Equilibrio Margen de contribucion

Horas de capacitacion recibida /

Capacitacion horas de capacitacion planificada

Operario
) Incremento de lealtad del 5% sobre
Lealtad de cliente . . :
la linea base del afio anterior
Unidades totales producidas
Eficiencia /
Chef Unidades totales demandadas

Inventario inicial + inventario

Materia Prima . L
comprado - inventario final

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

3.6 Necesidades De Personal
Con la finalidad de alcanzar los niveles de produccidn requeridos se ha identificado

que, por los siguientes 3 afios se mantendra el mismo personal con la vision de expansion y

crecimiento a partir del 4to afo, en ese sentido se requiere el siguiente personal:
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Tabla 37 Requerimiento de personal

Puesto NUmero de personas Horas de Trabajo
Gerente 1 8
Operario 1 8
Chef 1 8

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor
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CAPITULO IV
Juridico Legal

3.1 Objetivos del capitulo

Determinar los requerimientos legales necesarios para que el proyecto de Pizza All Nigth

pueda desarrollar sus actividades.

4.2 Determinacion de la forma juridica

La empresa Pizza All Nigth se constituirA como Sociedad por Acciones
Simplificadas “SAS” acogiéndose a las ventajas que ofrece esta figura para su constitucion,
entre las destacadas son, la rapida creacion, ser conformada por uno 0 mas personas naturales
0 juridicas, no requiere un monto de capital y finalmente esta figura es orientada para los

emprendimientos.

A continuacion, se detalla el procedimiento a realizar ante el érgano rector que es la

Superintendencia de Compaiiias Valores y Seguros.
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Tabla 38 Requisitos de constitucion

Requisitos de Constitucion Sociedad de Acciones Simplificadas "SAS"

1 Certificado de firma electrénica

2 Reserva de denominacién

3 Contrato privado

4 Nombramientos

5 Peticion de inscripcidn

5 Copias de cédula y certificado

de votacion

Los accionistas o administradores que firmaran el
acto constitutivo deben contar con la certificacion
electronica emitida por proveedores autorizados.

Es la accion de reservar el nombre de la empresa
en la Superintendencia de Compaifiias del Ecuador.

La SAS requiere solo un contrato privado sin
necesidad de contratar un abogado.

La escritura publica sélo es necesaria en el caso
gue uno 0 mas accionistas decidan aportar con la
transferencia de bienes.

Para las compafiias SAS de un solo accionista
basta con un nombramiento en el que se
autonombra como representante legal.

Si decides constituirte con dos 0 méas
administradores, necesitas un nombramiento por
cada uno de ellos.

Se debe enviar un e-mail con la siguiente
informacion minima:

Asunto: Constitucion SAS.

- Tipo de solicitante (persona natural o juridica).
- Nombre completo del solicitante.

- NUmero de identificacion.

- Correo electronico.

- Teléfono convencional y/o celular.

- Provincia.

- Ciudad.

- Direccion.

Adjuntar copias a color de los involucrados en el
acto constitutivo.

Fuente: www. sasecuador.com
Elaborado por: El Autor
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4.3 Registros de marcas

En el Ecuador la entidad publica encargada del registro de marcas es el Servicio Nacional

de Derechos Intelectuales (SENADI) y se debe realizar el siguiente proceso:

Tabla 39 Requisitos de marca

Proceso para registro de marca

1 Ingresar en la pagina del SENADI www.derechosintelectuales.gob.ec

Seleccione PROGRAMA/SERVICIOS

3 Ingrese opcién CASILLERO VIRTUAL
Llenar los datos que le solicitan en el CASILLERO VIRTUAL

4 (Si es persona natural ponga sus datos con su niimero de cédula de ciudadania y si
es persona juridica coloque los datos con el RUC de la empresa)
Revisar en el correo registrado el usuario y contrasefia enviados; asi como un

S enlace de MI CASILLERO para proceder a cambiar la contrasefia; obteniendo su
casillero Virtual.

Volver a la pagina principal; e, ingresar a SOLICITUDES EN LINEA.
Ingresar con el usuario y contrasefia

Opcién PAGOS

Opcion TRAMITES NO EN LINEA

10 Opcion GENERAR COMPROBANTE

11 Llenar los datos del formulario desplegable; ingresar el codigo o al menos 3
caracteres de la descripcion de la Tasa de Pago: (Ingrese el codigo 1.1.10.)

12 Ingrese los datos y dar un clic Boton GENERAR COMPROBANTE

13 Imprimir el comprobante

14 Pagar la tasa de $16,00 USD en las agencias de Banco del Pacifico o realice el
pago en linea (Manual de uso)

15 Escanear los comprobantes de pago (tanto el que imprimio del IEPI, como el
comprobante de pago)

16 Enviar via e-mail a la direccion foneticoquito@senadi.gob.ec, asi como el
NOMBRE EXACTO DE LA MARCA, que desea verificar.

17 Revisar el informe enviado a e-mail registrado

N

© 00 N O

Fuente: www.derechosintelectuales.gob.ec
Elaborado por: El Autor

3.2 Permisos y requisitos de funcionamiento

En la siguiente tabla se detalla los permisos, requisitos y procedimiento para obtener los
permisos de funcionamiento necesarios para el inicio de operaciones de Pizza All Nigth.
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Tabla 40 Permisos Requisitos de funcionamiento

PERMISOS Y REQUISITOS PARA EL FUNCIONAMIENTO DE
PIZZA ALL NIGTH

1. Formulario de declaracién inicial de Actividad Econdmica;
2. Cédula y papeleta de votacion;

3. Copia del Registro Unico de Contribuyentes;

4. Tabla de amortizacién (deuda) en caso de tener préstamos
con cargo a la actividad economica;

5. Copia de la matricula en caso de transporte;

6. Copia del impuesto predial en caso de arriendos;

7. Certificado de no adeudar al Municipio; y,

8. Copia del permiso del Cuerpo de Bomberos

9.Pago del impuesto de patentes y servicios administrativos.

1 Patente municipal

1. Ingrese el Namero de Predio del Proyecto
2. Elija el tipo de Tramite a realizar:

Permiso del 3. Ingrese los Datos Generales del proyecto y adjunte en PDF
2 Cuerpo de S _ 0y !
Bomberos 4. Complete el Formulario Declarativo Técnico para Visto

Bueno de Planos, Factibilidad
5. Envie la informacion al CB-DMQ

1. Ingresar a http://regularizacion-
control.ambiente.gob.ec/suia-iii/start.jsf
2. Registrar los datos para obtener el nombre de usuario y
contrasefa
3. Ingresar usuario y contrasefia
4. Seleccionar el sector correspondiente

Certificado de 5. Escoger la actividad econémica

medio ambiente 6. Registrar datos del proyecto

7. Ingresar la ubicacion geogréfica
8. Ingresar las coordenadas en archivo EXCEL
9. Descargar el certificado de interseccion
10. Descargar Guia de Buenas Practicas Ambientales por
sector.
11. Emisién del Certificado Ambiental.

1. Acceder al portal: pam.quito.gob.ec en la opcion: “LUAE
Digital”.
2. Digite el nimero de RUC y la clave de la patente municipal.
3. Seleccione el tipo de tramite que va a realizar; "EMISION"
0 "RENOVACION"

Licencia 4. Ingrese y valide los datos solicitados (informacion general,

metropolitana  predio, direccién, actividad econémica)

5. Genere la solicitud LUAE y cumpla con los pasos detallados
en la parte inferior del documento, segun el procedimiento
correspondiente.
6. Finalmente recibira la LUAE Digital al correo electrénico
registrado al inicio de su Solicitud.
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1. Ingresar al sistema de permiso de funcionamiento

2. Crear usuario y contrasefia.

3. Clic en mis Tramites.

4. Llenar formulario de solicitud (seleccione las actividades que se
encuentran registradas en el mismo establecimiento, es decir en la
misma direccion dar clic en guardar y continuar.

5. Adjuntar requisitos, cuando aplique; dar clic en guardar y
continuar.

6. Leer y aceptar los términos y condiciones de uso.

7. Dar clic en solicitar permisos de funcionamiento.

8. Imprimir la orden de pago. * El Pago debera realizarse al
siguiente dia habil de la creacion de esta.

9. Efectuar el pago y adjuntar el comprobante

10. Descargar e imprimir el Permiso de Funcionamiento.

Permiso del ARCSA

Fuente: www. sasecuador.com
Elaborado por: El Autor
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CAPITULO V

Evaluacién Financiera

5.1 Objetivos del capitulo

Realizar un plan de inversién en el cual se detalle lo requerido para la realizacion del
proyecto apoyandose en las herramientas de calculo financiera como, por ejemplo: el de
inversion inicial, costos y gastos proyectados a cinco afios, ingresos, punto de equilibrio,
estados de resultados, flujo de caja y la evaluacion con indicadores financieros Valor Actual

Neto VAN, la Tasa Interna de Retorno TIR y el Periodo de Recuperacion de la Inversion.
5.2 Plan de inversiones
El plan de inversiones es considerado como el modelo o guia a seguir, permite establecer
los objetivos a ser planteados para alcanzar el éxito de un proyecto, se considera en esta parte

la inversion actual y/o futura teniendo en cuenta los valores requeridos a la fase de inicio de

un proyecto de negocio.
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Tabla 41 Plan de Inversion

PLAN INVERSION

< VALOR

DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL (USD)

ACTIVOS FIJOS $  9.370,00

Muebles y enseres $ 255,00
Escritorio Focus 1 $ 90,00 $ 90,00
Lockers 1 $ 60,00 $ 60,00
Estanterias verticales 3 $ 3500 $ 105,00

Maquinaria y equipos $ 5.215,00
Horno 2 $ 1.200,00 $ 2.400,00
Cocina Industrial 1 $ 280,00 $ 280,00
Mesa Fria 1 $ 300,00 $ 300,00
Amazadora 1 $ 450,00 $ 450,00
Balanza 1 $ 150,00 $ 150,00
Licuadora 1 $ 80,00 $ 80,00
Mesa 1 $ 16500 $ 165,00
Congelador 1 $ 700,00 $ 700,00
Refrigerador 1 $ 23500 $ 235,00
Smart TV 32" 1 $ 15500 $ 155,00
Tanque de gas comercial 3 $ 100,00 $ 300,00

Equipos de Computacion $ 2.670,00
Laptop Lenovo AMD 2 $ 800,00 $ 1.600,00
Impresora epson L3250 1 $ 210,00 $ 210,00
Xiaomi Celular / Redmi Pro / 256 Gb 2 $ 430,00 $ 860,00

Equipos de Oficina $ 1.230,00
Router Wi-Fi 1 $ 30,00 $ 30,00
Circuito cerrado de vigilancia 1 $ 1.200,00 $ 1.200,00

ACTIVOS DIFERIDOS $ 533,00

Gastos de Constitucion $ 533,00
Registro de marca 1 $ 208,00 $ 208,00
Patente Municipal 1 $ 2500 $ 25,00
Constitucion SAS 1 $ 500,00 $ 300,00

Capital de trabajo (3 meses) $ 18.591,85

TOTAL $ 28.494,85

Fuente: Desarrollo de plan
Elaborado por: El Autor

Podemos observar en la tabla adjunta que, para iniciar el proyecto se requiere una

inversion inicial de $28.494,85 USD en el cual se encuentra incluido los valores de activos,

costos, gastos y capital de trabajo.
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Capital de trabajo
Se considera capital de trabajo al recurso econémico con los que el proyecto debe contar
dentro de su patrimonio a fin de poder atender sus compromisos inmediatos que estan

relacionados a sus actividades.

Tabla 42 Capital de Trabajo

CAPITAL DE TRABAJO

4 VALOR VALOR
PISSCSIHSIC MENSUAL TRIMESTRAL
COSTOS DIRECTOS $ 4.575,00
Servicios Internet $ 2500 $ 75,00
Servicios Profesionales (community manager) $ 300,00 $ 900,00
COSTOS INDIRECTOS $ 150,00
Kit de bioseguridad 2 personas $ 20,00 $ 60,00
Plan celular 2 personas $ 30,00 $ 90,00
GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 13.416,85
Suministros de Oficina $ 7850 $ 235,50
Sueldos y Salarios $ 286378 $ 8.591,35
Contador Externo $ 300,00 $ 900,00
Gasto Servicios Basicos (Administrativos) $ 30,00 $ 90,00
Repartidores $ 1.20000 $ 3.600,00
GASTOS DE VENTA $ 450,00
Publicidad $ 150,00 $ 450,00
TOTAL $ 4.847,28 $ 18.591,85

Fuente: Analisis del proyecto
Elaborado por: El Autor

Como se puede observar en la tabla anterior el capital de trabajo mensual es de $4.847,28

y considero por tres meses de funcionamiento asciende al valor de $18.591,85.
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5.3 Calculo de Costos y Gastos

Mano de Obra

Para la realizacion de los productos de Pizza All Nigth es necesario contar con la siguiente mano de obra conformada por los siguientes

PErsoneros:
Tabla 43 Mano de Obra

ROL DE PAGOS

Ingresos Débitos
o Dias Valor Beneficios Fondo Total | Totala |_.
N Cargo Persona L aborados Sueldos de la . _ de Total IESS | Débitos| recibir Firma
Hora | Décimo | DéCimo | poco o | INGTesos

Tercero| Cuarto
1 Gerente A 20 $1.000,00 | $4,17 | $83,33 | $37,50 $0,00 |$1.120,83| $94,50 | $94,50 |$1.026,33
2 Operario B 20 $500,00 | $2,08 | $41,67 | $37,50 $0,00 | $579,17 | $47,25 | $47,25 | $531,92
3 Chef C 20 $700,00 | $2,92 | $58,33 | $37,50 $0,00 | $795,83 | $66,15 | $66,15 | $729,68

Total $2.200,00 $183,33 | $112,50 | $0,00 |$2.495,83 | $207,90 | $207,90 | $2.287,93

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor
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Depreciacion

Se entiende por depreciacion a la disminucion del valor de propiedad de un activo fijo,
producido por el paso del tiempo y su desgaste, la depreciacién permite establecer la vida
atil de los activos fijos utilizados en el proceso de produccién de Pizza All Nigth como se

determina en la tabla adjunta.

Tabla 44 Depreciacion
Activo fijo Porcepta_]fa Vida util afios
depreciacién
Muebles y Enseres 10% 10 afios
Magquinaria y Equipos 10% 10 afios
Equipos de Computacion 10% 10 afios
Equipo de Oficina 33,33% 3 afos

Fuente: Desarrollo del plan

Elaborado por: El Autor

Proyeccion de la depreciacion

En base a la tabla que antecede se realiza el calculo correspondiente a la depreciacion de

los activos fijos para los siguientes cinco afios considerando el porcentaje de depreciacion y

afios de vida util de acuerdo con la siguiente tabla:
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Tabla 45 Proyeccion de Depreciacion

Porcentaje VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR
DESCRIPCION Monto Depreciacion Depreciacion. Depreciacion. Depreciacion. Depreciacion. Depreciacion.
Anual ANO1 ANO? ANO 3 ANO 4 ANO S

Muebles v Enseres

255,00 10% 25.50 25.50 2550 % 2550 § 25,50

(incluye utensilios de cocina)
Maquinaria v Equipos
Equipos de Computacion
Equipo de Oficina

TOTAL DEPRECION

$ $ $
5.215.00 33.93% § 1.738.16 % 173816 % 1.738.16
2.670.00 10% 5 26700 % 26700 3 26700 § 26700 % 267,00
1.2 i $ 5

g 5 5

& 62 69 3

230,00 33.33% 40996 409,96 409,96
2.030,66 2.030,66 2.030,66 8 202,50 § 202,50

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

Como se observa en la tabla anterior el primer afio se obtuvo como depreciacion un monto de $2.030,66 correspondiente a la depreciacion de

los activos fijos la misma que es considerada y calculada para los siguientes cinco afios.
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Detalle de Costos

De forma contable, los costos hacen referencia a la inversion necesaria para que se ponga en marcha la produccion de bienes y/o servicios.

Tabla 46 Costos

Concepto Costo mensual Costo anual
Costos directos

Servicios internet $ 25,00 $ 300,00
Community manager externo $ 300,00 $ 3.600,00
Servicios basicos produccion $ 160,00 $ 1.920,00
Materia prima $ 3.278,00 $ 39.336,00

Total $ 3.763,00 $45.156,00
Costos indirectos

Kit de bioseguridad 2 personas $ 20,00 $ 240,00

Plan celular 2 personas $ 30,00 $ 360,00

Total $ 50,00 $ 600,00
Total costos $ 3.813,00 $45.756,00

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

En la tabla anterior podemos encontrar los valores necesarios a ser invertidos en la produccién del proyecto, los valores mensuales calculados

son $3.813,00 y al realizar el equivalente a un afio es $45.756,00.

66



Proyeccién de Costos

En la proyeccion de costos se toma la informacion de los resultados obtenidos en la tabla anteriormente, se registra los costos relacionados con
la produccion y puesta en marcha del proyecto a cinco afios.

Tabla 47 Proyeccion de costos

VALOR VALOR ANO VALOR ANO VALORANO VALORANO VALOR ANO

CONCEPTO MENSUAL 1 2 3 4 5
COSTOS DIRECTOS

Servicios Internet $ 2500 S 300,00 $ 30320 S 30644 3 30972 § 313,02
Community manager externo $ 30000 $ 3.60000 $ 3.63845 § 3.677.31 § 371658 §  3.756.27
Servicios basicos produccion $ 16000 $§ 192000 $ 194051 § 196123 $ 198218 §  2.003.35
Materia prima $ 3278.00 $§ 3933600 $ 3975611 § 40.180.70 $ 40.609.83 $ 41.043.55
TOTAL $ 3.763,00 $ 45.156,00 $ 45.638,27 $ 46.125,68 $ 46.618,31 $ 47.116,19
COSTOS INDIRECTOS

Kit de bioseguridad 2 personas $ 20,00 § 24000 $ 24256 § 24515 8§ 24777 § 25042
Plan celular 2 personas $ 30,00 $ 360.00 $ 363.84 3 367.73 8 37166 $ 375.63
TOTAL S 50,00 S 60000 S 60641 S 61288 S 61943 S 626,05
TOTAL COSTOS S 381300 S 4575600 S 4624467 S 4673857 S 4723774 S 47.742.23

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

Para la proyeccion de costos se toma la informacion promedio de la tasa inflacion mundial de los ultimos cinco afios que corresponde al 0,068%.
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Detalle de Gastos

Podemos determinar que los gastos o egresos son el uso de un monto que fue presupuestado con la finalidad de obtener un bien o un servicio,

por consecuente responde a la salida de dinero para solventar un gasto que no es recuperable.

Tabla 48 Gastos
Concepto valor mensual valor afio 1
Gastos administrativos
Suministros de oficina $ 78,50 $ 942,00
Sueldos y salarios $ 2.863,78 $ 34.365,40
Contador externo $ 300,00 $ 3.600,00
Gasto servicios basicos $ 30,00 $ 360,00
Plan celular $ 30,00 $ 360,00
Motorizado $ 1.200,00 $ 14.400,00
Total $ 4.502,28 $ 54.027,40
Gastos de venta
Publicidad $ 150,00 $ 1.800,00
Total $ 150,00 $ 1.800,00
Total gastos $ 4.652,28 $ 55.827,40

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

Con la informacion de la tabla anterior se obtiene como resultado la cantidad de $ 4.652,28 la cual es destinada para cubrir los gastos mensuales,

y los $ 55.827,40 seran destinados a cubrir los gastos anuales.
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Proyeccidn Gastos

En lo referente a la proyeccion se los gastos son elaboran con los resultados obtenidos en la tabla anterior, en la cual consta los gastos

relacionados con la produccién y puesta en marcha del proyecto y su proteccién a cinco afios futuros con la tasa de inflacion mundial promedio

del 0,068%.

Tabla 49 Proyeccion de gastos

Concepto valor valor ano valor ano valor ano valor ano valor ano
mensual 1 2 3 4 S

(astos administrativos

Suministros de oficina $ 78.50 942.00 952,06 062,23 972,51 082.80
Sueldos y salarios $ 2.863.78 34.365.40 34,732,42 35.103,36 35.478.27 35.857.18
Contador externo $ 300,00 3.600.00 3.638.45 3.677.31 3.716.58 3.756,27
Gasto servicios basicos $ 30.00 360,00 363.84 367,73 371.66 375.63
Plan celular $ 30,00 360,00 363.84 367,73 371.66 375,63
Motorizado $ 1.200,00 14.400,00 14.553,79 14.709,23 14.866.32 15.025,09
Total $ 4.502,28 $ 54.027.40 $ 5460441 § 5518759 § 5577699 § 56.372,69
(Gastos de venta

Publicidad $ 150.00 1.800.00 1.819.22 1.838,65 1.856.29 1.878,14
Total S 150,00 $ 1.800,00 $ 181922 § 1.838,65 $ 185829 § 1.878,14
Total gastos $ 4.652,28 $ 55.827.40 § 5642364 $ 57.02624 § 57.63528 $ 58.250.83

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor
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5.4 Plan de Financiamiento

El financiamiento requerido para el proyecto de Pizza All Nigth se lo realizara a través

de recursos propios, segln se muestra en las siguientes tablas:

Tabla 50 Estructura de financiamiento

Inversiones Valor

Activos fijos 0.370,00
Activos diferidos 533,00
Capital de trabajo 18.591.85
TOTAL 28.494.85

Fuente: Analisis del proyecto
Elaborado por: El Autor

Tabla 51 Plan de financiamiento

DESCRIPCION SUBTOTAL | % SOCIOS TOTAL USD
Recursos Propios

Aportacion de Socios 28.494,85
Socio 1 Gerente 14.247.43 50%

Socio 2 Familiares 14.247.43 50%

TOTAL 100% 28.494,85

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

5.5 Célculo de Ingresos

A continuacién, se detalla la proyeccion de ingresos por la venta de pizzas a cinco afios,
para calcular el incremento anual se aplicé el (3,48%) porcentaje que corresponde a la tasa
de crecimiento de la poblacion de Quito mientras que el precio unitario se incremento por la
inflacion del 0,068% de acuerdo con la tasa promedio del Banco Mundial de los ultimos
cinco anos.

Inicialmente se determina el precio de venta unitario identificando el costo total, el

margen de utilidad y la cantidad de unidades que se producira mensualmente.
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Tabla 52 Cadlculo de Ingreso anual

Producto

Unidad Precio de
de Costo total Margen de utilidad Ingresos Unidades
. venta
medida mensuales mensuales  elaboradas unitario

$ %

Pizza

Unidad $ 1209 $ 1451  20% $ 10.158,34 700 $ 14,51

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

Proyeccién de Ingresos

Tabla 53 Proyeccion de ingresos

PRODUCTO CANTIDAD CANTIDAD PRECIODE INGRESO INGRESO
MENSUAL ANUAL VENTA MENSUAL ANUAL
ANO 1 Pizza 700 8400 $ 1451 8§ 10.15834  § 121.900,08
ANO2 Pizza 724 8692 $ 1461 8§ 10.583.33 § 126.999.97
ANO 3 Pizza 750 8995 $ 1471 % 11.026,10  $ 132.313,22
ANO 4 Pizza 776 9308 $ 1481 % 1148740  § 137.848,76
ANO 5 Pizza 803 0632 $ 1491 % 11.967,99 § 143.615,89

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor
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5.6 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio nos permite determinar el nimero minimo de pizzas que se deben

vender para poder operar sin tener perdidas en la empresa.
La formula para calcular el punto de equilibrio en unidades es:

Formula 2 Punto de Equilibrio

PE 1 — CF
Y pvu—cvu
PEy— $60.087,40
U= $14,51 — $4,32
$60.087,40
Eu= ———
$10,19
PE u = 5.897
Donde:
Costos Fijos (CF)

Precio de venta unitario (PVU)
Costo Variable Unitario (CVU)
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Tabla 54 Matriz Punto de Equilibrio

SEIEI0E Costo total IMETESe Costo Fijo Costo Variable
contratados por ventas
500 $ 6224865 $  7.255,96 $ 60.087,40 $ 20.748.000,00
1000 $ 6440990 $ 1451191 $ 60.087,40 $ 41.496.000,00
1500 $ 6657115 $ 21.767,87 $ 60.087,40 $ 62.244.000,00
2000 $ 6873240 $ 29.023,83 $ 60.087,40 $ 82.992.000,00
2500 $ 7089365 $ 36.279,79 $ 60.087,40 $ 103.740.000,00
3000 $ 73.05490 $ 43.535,74 $ 60.087,40 $ 124.488.000,00
3500 $ 75.216,15 $ 50.791,70 $ 60.087,40 $ 145.236.000,00
4000 $ 7737740 $ 58.047,66 $ 60.087,40 $ 165.984.000,00
4500 $ 7953865 $ 65.303,61 $ 60.087,40 $ 186.732.000,00
5000 $ 8169990 $ 72.559,57 $ 60.087,40 $ 207.480.000,00
5897 $ 8557736 $ 85.577,36 $ 60.087,40 $ 244.703.638,55
6000 $ 86.02240 $ 87.071,49 $ 60.087,40 $ 248.976.000,00
6500 $ 8818365 $ 94.327,44 $ 60.087,40 $ 269.724.000,00
7000 $ 90.34490 $ 101.583,40 $ 60.087,40 $ 290.472.000,00
7500 $ 92506,15 $ 108.839,36 $ 60.087,40 $ 311.220.000,00
8000 $ 9466740 $ 116.095,31 $ 60.087,40 $ 331.968.000,00
8500 $ 96.82865 $ 123.351,27 $ 60.087,40 $ 352.716.000,00
9000 $ 9898990 $ 130.607,23 $ 60.087,40 $ 373.464.000,00
9500 $ 101.151,15 $ 137.863,19 $ 60.087,40 $ 394.212.000,00
10000 $ 103.312,40 $ 145.119,14 $ 60.087,40 $ 414.960.000,00

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor
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Figura 30 Punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO

Sdillare:

Serie "Ingreso
sa0,00 por ventas” Punto "3897"
(5897041608, 585.577,36)

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

El punto de equilibrio se da al tener una produccion de 5.897 unidades de pizza alcanzando
una rentabilidad de $85.577,36

5.7 Estado de Resultados Proyectado

Este instrumento nos permite saber si el proyecto es rentable o no a lo largo de su vida til.

Identificando los ingresos y los gastos y la utilidad obtenida despuesta de cada gasto.
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Tabla 55 Estado de resultados proyectado

DESCRIPCION ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANOS5
INGRESOS $121.900 $127.000 $132.313 $137.849 $143.616
() COSTO DE VENTAS $ 45756 $ 46.245 $ 46.739 $ 47.238 $ 47.742

(=) UTILIDAD BRUTAEN VENTAS $ 76.144 $ 80.755 $ 85.575 $ 90.611 $ 95.874
() GASTOS OPERACIONALES $ 55.827 $ 56.424 $ 57.026 $ 57.635 $ 58.251
GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 54.027 $ 54.604 $ 55.188 $ 55.777 $ 56.373

GASTOS DE VENTAS $ 1800 $ 1819 $ 1839 $ 1858 $ 1.878
(=) UTILIDAD OPERACIONAL $ 20.317 $ 24332 $ 28548 $ 32.976 $ 37.623
(-) 15% Participacion trabajadores $ 3.048 $ 3650 $ 4282 $ 4946 $ 5.643

UTILIDAD POST

(=) PARTICIPACION '$ 17.269 '$ 20.682 '$ 24.266 '$ 28.029 '$ 31.979
(-) 25% Impuesto a la Renta $ 4317 $ 5170 $ 6.067 $ 7.007 $ 7.995
(=) UTILIDAD NETA $ 12952 $ 15511 $ 18.200 $ 21.022 $ 23.985

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

Como se presenta en la tabla anterior, en el primer afio se obtendra una utilidad de $12.952

la misma se realiza una proyeccién a futuro a cinco afos.

5.8 Flujo de Caja

Mediante esta herramienta se demuestra la capacidad de pago en efectivo del proyecto con

la informacidn obtenida nos permitira tomar decisiones sobre las actividades del proyecto.
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Tabla 56 Flujo de caja

| ANOs ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO5 |
A INGRESOS OPERACIONALES $ 28.494,85 $121.900,08 $ 126.999,97 $ 132.313,22 $137.848,76 $ 143.615,89
Recursos propios $ 28.494,85
Ingresos por venta - $121.900,08 $126.999,97 $132.313,22 $137.848,76 $ 143.615,89
B EGRESOS OPERACIONALES $101.583,40 $ 102.668,31 $103.764,81 $ 104.873,02 $ 105.993,06
Costos Directos $ 45.156,00 $ 45.638,27 $ 46.125,68 $ 46.618,31 $ 47.116,19
Costos Indirectos $ 600,00 $ 606,41 $ 612,88 $ 619,43 $ 626,05
Gastos Administrativos $ 54.027,40 $ 54.604,41 $ 55.18759 $ 55.776,99 $ 56.372,69
Gastos De Venta $ 180000 $ 181922 $ 183865 $ 1.85829 $ 1.878,14
C FLUJO OPERACIONAL (A-B) $ 20.316,68 $ 24.33166 $ 2854841 $ 3297575 $ 37.622,83
D INGRESOS NO OPERACIONALES $ = $ = $ - $ - $ -
E EGRESOS NO OPERACIONALES - $ 736480 $ 8.820,23 $ 10.348,80 $ 11.953,71 $ 13.638,28
Pago de participacion de utilidades $ 304750 $ 3649,75 $ 4.28226 $ 494636 $ 5.643,42
Pago 25% Impuesto a la Renta $ 431729 $ 517048 $ 6.06654 $ 7.007,35 $ 7.994,85
F FLUJO NO OPERACIONAL(D-E) $ -7.36480 $ -8.820,23 $ -10.348,80 $ -11.953,71 $ -13.638,28
G FLUJO NETO GENERAL (C-F) $ 2849485 $ 1295188 $ 15511,43 $ 18.199,61 $ 21.022,04 $ 23.984,55
(+ ) DEPRECIACIONES $ 203066 $ 203066 $ 203066 $ 29250 $ 292,50
J FLUJONETO DE CAJA $ -28.494,85 $ 1498254 $ 17.542,09 $ 20.230,27 $ 2131454 $ 24.277,05

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

76



5.9 Evaluacidn financiera

En este apartado se genera informacion necesaria con la finalidad de establecer la
capacidad financiera del proyecto y la rentabilidad del capital propio, para la cual se utilizan

los siguientes indicadores financieros.

Indicadores

Podemos definir a los indicadores financieros como herramientas mediante el cual las
empresas realizan un analisis financiero de la situacion de la empresa en un determinado
periodo de tiempo y con los resultados obtenidos se tomen decisiones estratégicas en el

ambito financiero.

Valor Actual Neto (VAN)

El VAN o Valor Actual Neto es una medida de evaluacion financiera la cual permite
conocer si la inversion del proyecto es viable o no, siendo su aplicacion en el proyecto es
facil y sencilla.

Con la finalidad de obtener el Valor Actual Neto se debe considera el TMAR que es la
Tasa Minima Aceptable y este se obtiene con los datos tanto de los fondos propios de los
socios con el 50% de participacion, entendiendo que la tasa de riesgo del proyecto es del

10% y la que la inflacion de los ultimos cinco afios es de 0.68%.

TMAR

Tabla 57 Detalle de Inversion

Detalle Aportacion de ‘ Riesg.tz
socios Riesgo socios mversion
Tasa pasiva BCE 6,9%
Inflacion promedio 0,68%
Riesgo de inversionistas 10,00%
Socio 1 50% 10%
Socio 2 50% 10%

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: EI Autor

77



Formula 3 TMAR
TMAR = f+i+ (f i)

TMAR = 6,9% + 0,68% + (6,9% * 0,68%)
TMAR = 7,65%

Donde:

Inflacién ()

Tasa pasiva BCE (i)

Tasa media anual de reduccion (TMAR)

El valor correspondiente a la TMAR es de 7,65%; como se puede observar, la TMAR obtenida es superior a la tasa de inflacion promedio, por

lo cual, al proyecto se lo considera beneficioso.
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Valor Actual Neto (VAN)

Formula 4 VAN

VAN = I+n o S S T
- ;(1+k)t_ T (1+k) (1+k)2 (1+ k)"

ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO5 |
VAN= $ -2849485 + $ 1498254 + $ 1754209 + $ 2023027 + $ 2131454 + $ 24.277,05
(1+0,765)"1 (1+0,765)"2 (1+0,765)"3 (1+0,765)"4 (1+0,765)"5

VAN= §$ -2849485 + $ 13.91821 + $ 1513830 + $ 16.21792 + $ 1587330 + $ 16.795,20
VAN= § 49.448,09

El valor actual neto del proyecto es de $ 49.448,09 es decir, queda demostrado que el proyecto tiene la posibilidad de recuperar la inversion

efectuada.

Donde:
Inversion inicial (1o)
Flujo de caja por periodo (Ft)

Tasa de descuento (k)
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En consecuencia, los calculos realizados determinan una tasa interna de retorno TIR de 56% y para comprobacion es remplaza en los calculos
realizado del valor actual neto obteniendo como resultado cero, lo que ratifica el indicador financiero y se detalla a continuacion
Tasa Interna De Retorno (TIR)

Formula 5 TIR

VAN = I+n o SN S T
- ;(Hk)t_ T (1+k) " (1+ k)2 (1 + k)"

ARO 0 ARO 1 ANO 2 ARO 3 ARO 4 ANO5 |
VAN= $ -2849485 + $ 1498254 + $ 1754200 + $ 2023027 + $ 2131454 + $ 24.277,05
(1+0,56)"1 (1+0,56)"2 (1+0,56)"3 (1+0,56)"4 (1+0,56)"5

VAN= $ -28.494,85 +  $ 9.62221 + % 723536 + $ 535882 + $ 362604 + $ 265242

VAN= $ 0,00

Beneficio Costo
Es un cociente que permite comparar los ingresos de un proyecto, con relacion a la inversion. Se asume como regla de decision, la aceptacion

del proyecto si la relacion es mayor a 1:
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Formula 6 Beneficio - Costo

B/C = val
~ VAC
VALI: Valor actual de los ingresos totales netos o beneficios netos
VAC: Valor actual de la inversion inicial
Tabla 58 Costo Beneficio
Ingresos proyvectados Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
121.900,08 $ 12699997 § 13231322 § 13784876 § 143.615.89
1,08 1.16 1.25 1.34 1.45
Ingresos proyectados actualizados 113.240,51 $ 109.597.16 § 106.071.03 § 102.658.34 % 09.355.45
TOTALIPA § 530.922,50
Egresos proyectados Aifio 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 Aifio 5
101.583,40 $ 102.668.31 $ 103.764,81 $ 104.873,02 § 105.993,06
1.08 1.16 1.25 1.34 1.45
Egresos proyectados actualizados 04.367.10 $ 88.599.67 $ 83.184.73 $ 78.100.74 % 73.327.46
TOTALEPA § 417.579,69
Relacion beneficio costo 1,3

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

Podemos determinar que por cada $1.00 de inversion existe una ganancia de $0.30 centavos.



Periodo de Recuperacion

Por su parte la evaluacion del periodo de recuperacion es el calculo del flujo de caja que permite identificar el tiempo en el que se recupera la
inversion inicial.

Tabla 59 Periodo de recuperacion

Periodo de recuperacion 0 aflos 1 afios 2 afios 3 afios 4 afios 5 afios
Flujo neto de caja $ -28.49485 § 1498254 § 17.542.09 § 2023027 § 2131454 $§ 24.277.05
(1+i)"n 1,08 1,16 1,25 1,34 1,45

Flujo neto de caja actualizado $ -28.49485 § 1391821 $ 15.13830 $ 16.21792 § 1587330 § 16.795.20

Flujo neto de caja actualizado
acumulado

$ -2849485 § -14.576.64 $ 561,66 $ 16.779.58 § 32.652,89 $  49.448.09

Fuente: Desarrollo del plan
Elaborado por: El Autor

Formula 7 PAYBACK
Payback = a+b/d

Payback = 1 +$14.576,64 / $15.138,30
Payback = 1,96
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Donde:
a= Ultimo Afio que el flujo de caja es negativo
b= Ultimo flujo de caja neto acumulado negativo

d= Flujo de efectivo neto del siguiente periodo al flujo neto acumulado negativo

De esta manera correlacionando el resultado se determina que el periodo de recuperacion de la inversion es de 1 afios, 11 meses y 16 dias.
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