UNIVERSIDAD TECNOLOGICA INDOAMERICA

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y
ECONOMICAS

CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS Y NEGOCIOS

TEMA:

PLAN DE NEGOCIOS PARA LA IMPLEMENTACION DE UN
RESTAURANTE CON ESPACIOS EXCLUSIVOS PARA DIALOGOS
EMPRESARIALES EN LA CIUDAD DE QUITO

Trabajo de titulacién previo a la obtencion del titulo de Licenciado en
Administracion de Empresas y Negocios

Autor
José Andrés Rubianes Latorre
Tutor(a)

MSc. Maria Fernanda Becerra

QUITO — ECUADOR

2022



AUTORIZACION POR PARTE DEL AUTOR PARA LA CONSULTA,
REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL, Y PUBLICACION
ELECTRONICA DEL TRABAJO DE TITULACION

Yo, José Andrés Rubianes Latorre, declaro ser autor del Trabajo de Titulacion
con el nombre “PLAN DE NEGOCIOS PARA LA IMPLEMENTACION DE UN
RESTAURANTE CON ESPACIOS EXCLUSIVOS PARA DIALOGOS
EMPRESARIALES EN LA CIUDAD DE QUITO”, como requisito para optar
al grado de Licenciado en Administracion de Empresas y Negocios y autorizo
al Sistema de Bibliotecas de la Universidad Tecnoldgica Indoamérica, para que
con fines netamente académicos divulgue esta obra a través del Repositorio
Digital Institucional (RDI-UT]).

Los usuarios del RDI-UTI podran consultar el contenido de este trabajo en las
redes de informacion del pais y del exterior, con las cuales la Universidad tenga
convenios. La Universidad Tecnoldgica Indoamérica no se hace responsable por

el plagio o copia del contenido parcial o total de este trabajo.

Del mismo modo, acepto que los Derechos de Autor, Morales y Patrimoniales,
sobre esta obra, seran compartidos entre mi persona y la Universidad Tecnolégica
Indoamérica, y que no tramitaré la publicacion de esta obra en ningun otro medio,
sin autorizacion expresa de la misma. En caso de que exista el potencial de
generacion de beneficios econémicos o patentes, producto de este trabajo, acepto
que se deberan firmar convenios especificos adicionales, donde se acuerden los
términos de adjudicacién de dichos beneficios.

Para constancia de esta autorizacion, en la ciudad de Quito, a los 01 dias del mes
de agosto de 2022, firmo conforme:

Autor: José André Rubianes Latorre
Firma: _ N

M 7/
NUmero de Cédula: 1717127508
Direccién: Las Casas

Correo Electronico: joselw2g@gmail.com
Teléfono: 0982301370



APROBACION DEL TUTOR

En mi calidad de Tutor del Trabajo de Titulacion “PLAN DE NEGOCIOS
PARA LA IMPLEMENTACION DE UN RESTAURANTE CON ESPACIOS
EXCLUSIVOS PARA DIALOGOS EMPRESARIALES EN LA CIUDAD DE
QUITO” presentado por José Andrés Rubianes Latorre, para optar por el Titulo

Licenciado en Administracion de Empresas y Negocios.

CERTIFICO
Que dicho trabajo de investigacion ha sido revisado en todas sus partes y
considero que reune los requisitos y méritos suficientes para ser sometido a la

presentacion publica y evaluacion por parte del Tribunal Examinador que se

designe.

Quito, 08 de agosto del 2022

Fi rmado el ect r oni

i canente por:
MARI A FERNANDA
k- BECERRA

.l:l o

Sabait

=z e E

i "‘ﬂf 5 %Eg SARM ENTO

oj, w1 0]
:

MSc. Maria Fernanda Becerra
TUTORA



DECLARACION DE AUTENTICIDAD

Quien suscribe, declaro que los contenidos y los resultados obtenidos en el
presente trabajo de investigacion, como requerimiento previo para la obtencion
del Titulo de Licenciado en Administraciéon de Empresas y Negocios, son
absolutamente originales, auténticos y personales y de exclusiva responsabilidad

legal y académica del autor.

Quito, 08 de agosto del 2022

José Andrés Rubianes Latorre
1717127508



APROBACION TRIBUNAL

El trabajo de Titulacién ha sido revisado, aprobado y autorizada su impresion y
empastado, sobre el Tema: PLAN DE NEGOCIOS PARA LA
IMPLEMENTACION DE UN RESTAURANTE CON ESPACIOS
EXCLUSIVOS PARA DIALOGOS EMPRESARIALES EN LA CIUDAD DE
QUITO, previo a la obtencion  del Titulo de Licenciado en Administracién de
Empresas y Negocios, reune los requisitos de fondo y forma para que el

estudiante pueda presentarse a la sustentacion del trabajo de titulacion.

Quito, 08 de agosto de 2022

Lic. Carlos Borja
LECTOR 1

Dr. Jorge Guadalupe
LECTOR 2



DEDICATORIA

Dedico este proyecto principalmente a
Dios, él mismo que marcho al frente de

mi y estuvo conmigo en todo el camino.

A quien sinti6 cada tarea y cada examen
como si fuera suyo, Mi Madre. Y a quien
pOCO a Poco con sus consejos me hizo

amar esta carrera, Mi Padre.

Vi



AGRADECIMIENTO

Agradezco a Dios por haberme dado una
familia maravillosa, quienes siempre han
creido en mi y me han ensefiado a nunca

darme por vencido.

vii



INDICE DE CONTENIDOS
PORTADA .o e e e e et e e et e e e e et e e e e et e e e e e s et e e e e erer e 1

AUTORIZACION POR PARTE DEL AUTOR PARA LA CONSULTA,

REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL, Y PUBLICACION..........cc.cc......... i
APROBACION DEL TUTOR ....co.itiiiiieeeeeeeeeeee et i
DECLARACION DE AUTENTICIDAD........cooiiiieeeeeeeeeeeeeeee s iv
APROBACION TRIBUNAL ....cooovieeveesieeeesee e sesas s %
DEDICATORIA ..ot Vi
AGRADECIMIENTO ...ttt nne e vii
INDICE DE CONTENIDOS ....ccoovimiiireeeiieieseeseseseeseesssssssasesssessssssssenns viii
INDICE DE TABLAS ...ttt eees s esie st tss s senas s, Xii
INDICE DE GRAFICOS......cootiiiiiieiieiiseississsasisasssssssssssssssssssssssss s Xiv
RESUMEN EJECUTIVO ...ttt XV
A B S T R A CT e e ae e raa e XVi
INTRODUCCION ...ttt sssssssnens Xvi
ODJEUIVO GENETAL ... 2
ODjetivoS ESPECITICOS ... .uiuiiiiiiiiicieieie e 2
CAPTTULO L.t 3
1. AREA DE MARKETING ..ottt eeeeen e enn s 3
1.1 OBJETIVOS DEL ESTUDIO DEL MERCADO.......cccccoiiiiieiienienieeen 3
1.2 DEFINICION DEL SERVICIO.......cooiiieeveeeeeeeeeeeeerseses s 3
1.2.2  Aspectos innovadores qUE ProPOTCIONA. .......ccoveueruerierieaiereaieie e siesie st e eesee e 4

1.3 DEFINICION DEL MERCADO ......oooeiveieeeeeeeeeesesseessses s 4
1.3.1  Qué mercado se va a tocar €N geNEral ..........ccoceveiierieiseseice e 4
1311 Categorizacion e SUJELOS .......ccuvuirveiieieisiiieese ettt 5
13.1.2 Estudio de SEgMENTACION .......c..ciiviieiiriiicii et 6
1.3.1.3 PIAN 08 MUESTIEO. ...ttt 8
1.3.15 Disefio y recopilacion de informacion ..o 10
1.3.16 ANALISIS € INtErPretaCion ..........ccviiieiieieese e 12

1.3.2  Demanda POENCIAL.......ccoeiiiriiiciiecree s 21



1.4 ANALISIS DEL MACRO Y MICROAMBIENTE ......cccovisiiieiieieienas 23

1.41  Andlisis del MiCroambiENte. ........ccvviiiiriiiiiiee s 23

1.42  Andlisis del macro ambBIENTE .........ccoviiiiiiiiie s 24

1.4.3  ProyecCion de 12 OFEra. ......ccoeiiiiciiiiit e 26

1.4.4  Demanda Potencial InsatisfeCha...........ccooiiieiiiiiiiici e 26

1.5 PROMOCION Y PUBLICIDAD QUE SE REALIZARA .................. 27
1.6 SISTEMA DE DISTRIBUCION A UTILIZAR ...cooueveeeeeeeeeeeeeeeeee s 28

1.7 SEGUIMIENTO DE CLIENTES........cotiitiiieiieiee ettt 28
CAPITULO T oot 30
2. AREA DE OPERACIONES .......ooiiiiieeeieiseeeesese s es s 30
2.1 OBJETIVO DEL ESTUDIO DE OPERACIONES.........ccccocvviiiiiireiiees 30
2.2 DESCRIPCION DEL PROCESO........ccoiiiieiiseeesesesis s 30
2.2.1  Descripcion del proceso de transformacion del SErvicio .........ccccccvvivieciievesennnn, 30

2.2.2  Descripcion de instalaciones, eqUip0S Y PErSONAS ........ecveververrerresreseereeseeseesreseens 33

2.2.3  Tecnologia POr @PlICAr........coiiiiriiiiree e 40

2.3 FACTORES QUE AFECTAN EL PLAN DE OPERACIONES............... 40
b0 S = 110 T o (ol Yol o1 T | o SRS 40

2.3.2  Nivel de inventario promedio....... ..o 42

2.4 CAPACIDAD OPERATIVA ...ttt 46
2.4.1  Capacidad operativa FULUFA. ........cocooiiiiiiee e 46

25 DEFINICION DE RECURSOS NECESARIOS PARA LA
=] =T0] 51U eX0d [\ TSRS 47

25.1  Especificaciones de materias primas y grado de sustitucion que pueden presentar 47

2.6 CALIDAD oottt an 49
2.6.1  Método de control de calidad ...........ccvvvieeeieiiciiie s 49

2.7 NORMATIVAS Y PERMISOS QUE AFECTAN SU INSTALACION... 49

2.7.1  Seguridad e higiene oCUPaCIONEl ...........cccviiirieiiinie e 49
(07X =] I W U1 E@ N 1 1 IO R UR PR 51
3. AREA DE ORGANIZACION Y GESTION ...ocooiiioeeeeeeeeeceeeeeeeeerenns 51

3.1 OBJETIVO DEL ESTUDIO DE ORGANIZACION Y GESTION ......... 51
3.2 ANALISIS ESTRATEGICO Y DEFINICION DE OBJETIVOS............ 51

321 ViSiON A€ 18 BMPIESA ...oveveiiiiiieiiie ettt 51

3.2.2  MISION dE 18 BMPIESA. ....eieiiiiiieiiriee et 51

3.2.3  ODJELIVOS Y BStFAtEIIAS. . vevvevieerieiirieieiisie ettt 52



3.3 ORGANIZACION FUNCIONAL DE LA EMPRESA .....ccccccovviiirirnnn, 53

3.3.1  OrganizaCion INTEIMNA ........eccveieierieie e se e see s e e e se e besresre e ne e e e neeneees 53

TR 7 B 1St ] o Tod o] o (e o0 (oS 56

34 CONTROL DE GESTION .....ooiiieeeeeeetceessee e ssessenas e, 61

341 INdiCAdOr de GESLION .....vcviiiieiiiecieertee et 61

3.5 NECESIDADES DE PERSONAL ...t 61

CAPITULO TV ettt 62

4. AREA JURIDICO LEGAL ...cooiuiiiiiiniieiniesineise et 62

4.1 OBJETIVO DEL ESTUDIO JURIDICO LEGAL......cococovveeecreieceerennn, 62

4.2 DETERMINACION DE LA FORMA JURIDICA ......c.ccooovvverreeeeienn, 62

4.3 REGISTRO DE MARCA ...ttt 64
44 PERMISOS NECESARIOS PARA EL FUNCIONAMIENTO DE UN

RESTAURANTE Y DOCUMENTOS LEGALES ... 66

CAPITULO Vot t s a e eaesbeassb e 67

5. AREAFINANCIERA ......coi oottt 67

5.1 OBJETIVO DEL ESTUDIO FINANCIERO......c.ccoooiiiiie e 67

5.2 PLAN DE INVERSIONES .......oooiii et 67

5.3 PLAN DE FINANCIAMIENTO ..o 70

5.3.1  Forma de finanCiamiento..........coeruiiuiiiiiiiiieie e 70

5.4 CALCULO DE COSTOS Y GASTOS ...t see e sniee e 70

5.4.1  Detalle 08 COSIOS. .. c.uiiiiiiitiiieeiieiiee et bbbt ee e 70

5.4.2  ProyecCion de COSIOS ......ccviiiieieiiieite sttt st te ettt sre s be e ne e e e s 73

5.4.3  Detalle de gaSt0S.....c.ociiiiiiiiieere e 74

5.4.4  ProyecCion 0 gaSIOS ......coueiruiriiiriiieiirieieiste et 75

R ST Y/ -V (o I [= o o - S 76

546 DEPIECIACION. ..ottt 77

5.4.7  Proyeccion de 1a depreCiaCion ...........cccveveiierieiieneieie e 77

55 CALCULO DE INGRESOS. .......co oot 78

5.5.1  ProyecCion 08 INQIES0S.......uieuririerieririeiasestesiesestessesessessesessessessesessessesessessesessessens 78

5.6 FLUJO DE CAJA ...ttt et 79

5.7 PUNTO DE EQUILIBRIO ..ot 81

5.8 ESTADO DE RESULTADOS DEL PROYECTO .....ccocvvvveveeiee v 83



5.9 EVALUACION FINANCIERA .....coooieieeeeeeeeee e 84
5.9.1  INICAUOIES ...t 84

5.9.2  Valor @CtUAI NELO .....ccvviviiiiiicicreee e 84

5.9.3  Tasa interna de rEOIMO .......coiiuiiriiieiirieieese bbb 85

5.9.4  BENEFiCIO COSIO....ouiuiiiiitiiiiiitiieirt e 86

5.9.5  Periodo de reCUPEIACION ........cueiiveiiiieieiiriee ettt 86
BiDHOGrafia .....c.ecveieece e 88

Xi



INDICE DE TABLAS

Tabla 1 Caracteristicas y Beneficios del SErviCio..........ccovvvveivereivieiiese e 3
Tabla 2 CategorizaCion de SUJELOS.........coveieiieieeie e 5
Tabla 3 Dimension CONAUCLUAL............ccccuiieieiieiee e 6
Tabla 4 Dimension GEOGrafiCa .........ccovvirriiiiiieesee e 7
Tabla 5 Métodos de recopilaCion ............c.coviieieeii i 9
Tabla 6 Precio PromMedio ..........ccciveieiieiie et 22
Tabla 7 Demanda potencial............cocvoeiieiieieiiesece e 23
Tabla 8 ANAlISIS PESTEL .....cccccoiiiiiiceeeeee e 25
Tabla 9 Proyeccion de 1a Oferta.........cccccvevieeiiicie e 26
Tabla 10 Proyeccion de la demanda Insatisfecha..........c.cccooviieiiciiiiciiccee, 27
Tabla 11 Promocion y publicidad ...........ccceveieieieiiiecececeeeeese e 27
Tabla 12 Canal de DiStribDUCION...........cccoveviieicice e 28
Tabla 13 Encuesta de SatiSfaCCioN .........cccovevvieriiieiiicsesesee s 28
Tabla 14 Muebles y Equipos del area de COCINA..........ccevvevreiieieene e 34
Tabla 15 Muebles y equipos area reStaurante ............cccveevevereereerereseseseseenenns 37
Tabla 16 Tiempo del SEIVICIO.......vcivieiieieee e 41
Tabla 17 NOmMero de Trabajadores ..........coeveereieenieneesesie s 42
Tabla 18 Inventario Mensual y Anual............ccccooevveiiiiiiiicsc e 42
Tabla 19 ProductoS SUSLITULOS ........cc.eivirieriieieieiesie e 45
Tabla 20 Capacidad fULUIA .........cccveieieeie e 47
Tabla 21 Materias primas y Grado de SUSHItUCION...........cccvevveiereieic e 48
Tabla 22 Matriz FODA ...ttt 52
Tabla 23 Perfil del puesto de GErente ...........coceeeeveeieieeveeie e 57
Tabla 24 Perfil del puesto de Vendedor.............cooveviie e 57
Tabla 25 Perfil del puesto de Cajero.........cucvveieieieie i 58
Tabla 26 Perfil del puesto de MESEIO..........ccueiiieiiiiiiie e 58
Tabla 27 Perfil del puesto de Chef..........cooveiii i 59
Tabla 28 Perfil del puesto de SOUSChET ..........cccvviieiiiii e 60
Tabla 29 Perfil del puesto de Lava platos ..........ccoceieiiiinininieeee e 60
Tabla 30 Indicadores de gestion..........c.cocveiveeeiiere e 61
Tabla 31 Plan de inversion (Activos FijOS) ........ccccveiiiieiicie s 67
Tabla 32 Plan de inversion (Activos Diferidos).........c.ccoovvninienencnencsesee 68

Xii



Tabla 33 Plan de inversion (Capital de Trabajo) .........ccccoererriininnineieeeine 69

Tabla 34 Plan de INVEISION .........ccovieiiieeeiee e 69
Tabla 35 Plan de FinanCiamiento ...........ccoueieieine i e 70
Tabla 36 Detalle de COSLOS ......ocveiveriiriiriirieieie e 71
Tabla 37 ProyecCion 0 COSIOS ........cviiiiiieieieieie e sie st ens 73
Tabla 38 Detalle de gastos .........cooeiiiiiiiiiee e 74
Tabla 39 Proyeccion de GastOS ..........cceiveiieieiierie et 75
Tabla 40 ROIES 08 PaQO.......ccviieiiieiece et 76
Tabla 41 Mano de ODra.........cccov e 76
Tabla 42 DepreciaCion ANUAL.............cccoiviieieieiese e 77
Tabla 43 Proyeccion de DepreCiaCiones ........c.covevverieieeieeiiesie s esie e e esne e 78
Tabla 44 Proyeccion de INQIES0S........ccveiieiuierieiiesie e seesieesae e seeste s e sre e 79
Tabla 45 FIUJO d& CaJa ....cveiueeeieiieiieiiisieeeeee s 80
Tabla 46 Cantidad de EQUIIDIIO .......ccvviiiiiiicce e 82
Tabla 47 Ingreso de EQUITIDIIO........ccccovviiiiiic e 82
Tabla 48 Punto de EQUITIDIIO ........cooveiiiiie e 82
Tabla 49 Estado de ReSUItAdOS .........ccccueieeiieieiieiiee e e 84
Tabla 50 Valor ACtual NEtO .........cooiviieiieceee e 85
Tabla 51 Tasa Interna de RETOIMNO ......cvvvveiiieiieeee e 85
Tabla 52 Ingresos operacionales proyectados..........cccccvvevvevieiieieeieeiie e 86
Tabla 53 Egresos operacionales proyectados...........ccccovvevveiveiieieeiesiie s 86
Tabla 54 Relacion benefiCio COStO ........coviveieieiiie e 86
Tabla 55 Periodo de RECUPEIACION..........coveiiirieieierieieiesie e 87

Xiii



INDICE DE GRAFICOS

Grafico 1Dimension geografrica (Mapa).........cccvevereerieerieseeseeieseesieeeesee e 7
Grafico 2 Encuesta, Pregunta L.........ccccoveieiiieiicie et 13
Gréafico 3ENCUesta, PreguNta 2........ccccveieieiieieie e 14
Grafico 4 Encuesta, Pregunta 3..........ccooveiiiiieiieie e 15
Grafico 5 Encuesta, Pregunta 4.........cccooveieeiieieeie e 16
Grafico 6 Encuesta, Pregunta b..........ccccvcviiiieiicie e 17
Grafico 7 Encuesta, Pregunta B..........ccccveeveeiieiicie et 17
Grafico 8 ENCUesta, Pregunta 7 .........cccooveiiiie i 18
Grafico 9 Encuesta, Pregunta 8..........ccccoveiiiiieiicii e 19
Gréfico 10 Encuesta, Pregunta 9........c.cceveieieiiiese e 20
Gréfico 11 Encuesta Pregunta 10 ..o 21
Grafico 12 Las 5 FUErzas de POIEr .........couieieiiieie s 24
Grafico 13 Mapa d€ PrOCESOS .......ccveveiiieieiiesieesie et se et sre e 30
Gréfico 14 Simbologia diagrama de flujo .........cccooviriiiiiiiiicc e 31
Gréfico 15 Diagrama de flujo del Macroproceso Gestion del Servicio............... 32
Grafico 16 Flujograma de Gestion de Abastecimiento...........cccccvevveieeieciiesinenne. 32
Grafico 17 Plano de Planta Baja ..........cccccoeeieiieii i 33
Grafico 18 Plan0 PiSO L......cociiiiiiiiiiieie e 34
Gréafico 19 Objetivos eStratégiCoS ........cviereeririeeee e 53
Gréfico 20 Organigrama EStruCtural ...........ccccocoveiirineiniseseesese e 54
Grafico 21 Organigrama FUuncional.............ccccoovveiiiii i 55
Grafico 22 Sinergia entre Organigrama Funcional y Estructural......................... 56
Gréfico 23 Punto de EQUITIDIIO ......oveviiiiiieieeee e 83

Xiv


file://///Users/joseandres/Desktop/Avance%2012%20Plan%20de%20negocio.docx%23_Toc110077503

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA INDOAMERICA
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS Y NEGOCIOS

TEMA: PLAN DE NEGOCIOS PARA LA IMPLEMENTACION DE UN
RESTAURANTE CON ESPACIOS EXCLUSIVOS PARA DIALOGOS
EMPRESARIALES EN LA CIUDAD DE QUITO

Autor

José Andrés Rubianes Latorre
Tutor(a)

MSc. Maria Fernanda Becerra

RESUMEN EJECUTIVO
El presente documento reside en ejecutar un plan de negocio para la
implementacién de un restaurante con espacios exclusivos para dialogos
empresariales en la ciudad de Quito. Siendo el objetivo, brindar un servicio a
empresarios y emprendedores que deseen realizar reuniones de negocios en un
sitio exclusivo, donde se pueda ofertar una buena comida, una buena mdsica, un
buen ambiente y las facilidades para mantener un didlogo o una comunicacion
directa sin interrupciones y con todas las herramientas necesarias para poder sellar
una alianza estratégica con clientes internos y externos. Se identifica las
caracteristicas del servicio a ofertar, el mercado objetivo, la demanda insatisfecha,
la segmentacién de mercado, la ubicacion del punto de venta, se detalla las
funciones y actividades que deben cumplir cada uno de los colaboradores. En el
area financiera, se proyecta el plan de inversion y la recuperacion de este capital
sera en dos afios, se determina la forma de financiamiento, se realiza el célculo de
costos y gastos, se identifica el punto de equilibrio. EI TIR del proyecto es
88,95% y el Beneficio Costo de 0,67 ctvs. por cada dolar invertido. Demostrando

de esta manera que el negocio es viable
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ABSTRACT
The purpose of this document is to execute a business plan for the implementation
of a restaurant with exclusive spaces for business dialogues in the city of Quito.
The objective is to provide a service to businessmen and entrepreneurs who wish
to hold business meetings in an exclusive place, where they can offer good food,
good music, a good atmosphere, and facilities to maintain a dialogue or direct
communication without interruptions and with all the necessary tools to seal a
strategic alliance with internal and external customers. The characteristics of the
service to be offered, the target market, the unsatisfied demand, the market
segmentation, the location of the point of sale, and the functions and activities to
be performed by each of the collaborators are identified. In the financial area, the
investment plan is projected, and the recovery of this capital will be in two years,
the financing method is determined, costs and expenses are calculated, and the
break-even point is identified. The IRR of the project is 88.95% and the Cost
Benefit is 0.67 ctvs. for each dollar invested. Thus, demonstrating that the

business is viable.
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INTRODUCCION

Get Your Business, es un restante que brinda un servicio a empresarios,
microempresarios y emprendedores que deseen realizar reuniones de negocios con

sus clientes internos y externos.

Es un lugar con buen ambiente y que ofrece las facilidades para mantener
un didlogo o una comunicacién directa sin interrupciones y con todas las
herramientas necesarias para realizar alianzas estratégicas sin ninguna

interrupcion y con toda la privacidad que necesite el cliente.

En el proyecto, se realiza un analisis mercadol6gico, el cual permite
identificar las caracteristicas del servicio a ofertar, el mercado objetivo, la
demanda insatisfecha, la segmentacion de mercado y la ubicacion del punto de
venta. Con estos datos y caracteristicas del mercado, se identifica la capacidad de
produccién, el proceso operativo 6ptimo para el funcionamiento del servicio y

control de calidad.

Se detalla también la filosofia empresarial, las funciones y actividades que
deben cumplir cada uno de los colaboradores. Se detalla cada uno de los pasos a
cumplir en la conformacién de este emprendimiento, ademas de las normativas,
politicas y requisitos que la ley exige para el funcionamiento y apertura de este

negocio.

En el area financiera, se proyecta el plan de inversion, la recuperacion del
capital invertido, se determina la forma de financiamiento, se realiza el calculo de
costos y gastos, se trabaja con el flujo de caja, se identifica el punto de equilibrio,
se calcula en valor neto, se proyecta los ingresos, se determina el tiempo de
retorno de la inversién y la obtencidn de beneficios, como son la ganancia para

obtener en un determinado tiempo.



Objetivo General

Implementar un restaurante con el servicio y la infraestructura que permita
a las empresas y microempresas utilizar espacios exclusivos para realizar
reuniones empresariales, reuniones de trabajo, sellar una venta y el desarrollo de
didlogos empresariales para alianzas estratégicas en la ciudad de quito, sin la
necesidad de cerrar sus puertas al pablico.

Obijetivos Especificos

Determinar el servicio que se va a ofertar, establecer por medio de una
encuesta cual es el mercado potencial, la demanda insatisfecha y la segmentacion

de mercado del restaurante Get Your Business.

Determinar la capacidad productiva y gestionar el proceso operativo
optimo para el mejor funcionamiento de Get Your Business mediante el control de

estandares de calidad en los procedimientos del servicio.

Determinar la filosofia de Get Your Business como es la Vision y Misién,
enumerar los puestos de la organizacién con las diferentes funciones que seran
cumplidas por cada uno de los colaboradores considerando sus tareas y gestiones
que deberan realizar para llegar a las metas empresariales necesarias para el

desarrollo del servicio en bien de nuestros clientes.

Definir la forma juridica, la marca y los documentos legales de acuerdo
con las politicas, normas y reglamentos en la que la ley se ampara para el

funcionamiento y creacién de una empresa en la ciudad de Quito.

Analizar la distribucion financiera y econémica del proyecto logrando
identificar la inversion, ingresos brutos, costos y gastos de manera organica,
controlando mediante el uso de indicadores financieros y viendo la viabilidad del

proyecto.



CAPITULO I

1. AREA DE MARKETING

1.1 OBJETIVOS DEL ESTUDIO DEL MERCADO

Determinar el servicio que se va a ofertar, establecer por medio de una
encuesta cual es el mercado potencial, la demanda insatisfecha y la segmentacion

de mercado del restaurante Get Your Business.

1.2 DEFINICION DEL SERVICIO

1.2.1 Especificacion del Servicio

Get Your Business, es un restaurante con areas dedicadas para reuniones
empresariales, reuniones de trabajo, sellar ventas y mucho mas, servicio
personalizado, que ofrece la capacidad de manejar el sonido ambiental sin perder
la elegancia, donde se podra realizar alianzas estratégicas sin ninguna interrupcion

y con toda la privacidad que necesite el cliente.

Es un lugar donde le permite tener un parqueadero amplio y seguro para
acudir a estrechar la mano con los clientes, planificar las estrategias de trabajo

mientras se disfruta de una excelente comida.

Tabla 1

Caracteristicas y Beneficios del servicio

CARACTERISTICAS BENEFICIOS PARA EL CLIENTE
DEL SERVICIO

CONTROL DEL e Concentracion de dialogo sin interrupcion.
SONIDO EN EL

ESPACIO

ASISTENTE e El cliente controla la musicay la
VIRTUAL “ALEXA” iluminacion de acuerdo con su

EN CADA AREA. requerimiento.

3



PROYECTORES

El cliente podra hacer uso de la pantalla

acuerdo con sus necesidades.

ESPACIOS
PRIVADOS

Areas con disponibilidad de hasta doce

personas en mesas redondas.

ANULACION DE
RUIDO

Mejora la comunicacion entre los asistentes.

CONEXION WIFI

Conectividad

MUEBLES DE Comodidad, seguridad y sensacion de
MADERA proteccion al medio ambiente.
RECICLADA

CENTROS

GIRATORIOS

EXQUISITA Calidad de la preparacion de los alimentos
COMIDA Satisfaccion

ATENCION Ahorro de tiempo
PERSONALIZADA Sentirse a gusto con el servicio
PARQUEADERO Seguridad y tranquilidad para el cliente
PRIVADO

Elaborado por: José Rubianes

Fuente: Analisis e investigacion del servicio

1.2.2 Aspectos innovadores que proporciona.

Tomando en consideracion los diferentes competidores que existen en el
mercado y la innovacion que se ha realizado a lo largo del tiempo, se determina
que el valor agregado es el espacio independiente con caracteristicas exclusivas
donde nuestro cliente se permitira realizar alianzas estratégicas y dialogar sin la
interrupcion de la musica no deseada, ya que sera exclusiva para ese espacio con

el volumen acorde al requerimiento del cliente, mientras disfruta de alimentos de

calidad.

1.3 DEFINICION DEL MERCADO

1.3.1 Qué mercado se va a tocar en general



Podemos decir que el mercado que se va a tocar en general se establece en
el centro norte de la ciudad de Quito, son personas econdmicamente activas de 18
a 65 anos con empresas 0 emprendimientos que dispongan de capital de trabajo
para invertir en reuniones empresariales, planificar estrategias de trabajo y sellar

ventas mientras disfrutan de una excelente comida.

Los clientes de “Get Your Business” especialmente para este Servicio
buscan exclusividad, un buen trabajo por parte de los colaboradores, calidad en
los alimentos, excelente atencién y buen sabor, siendo esta parte esencial para
poder darle una imagen a su marca. El espacio, la mdsica, el volumen, y la

preparacion se ajustan a la necesidad de cada cliente.

1.3.1.1 Categorizacion de sujetos

La categorizacion es el método que se utiliza para detallar cuéles seran las
cualidades que son de interés para ubicar a cualquier sujeto que en el futuro se

vuelva un posible cliente. (Cazau, 2004)

Tabla 2

Categorizacion de sujetos

CATEGORIA SUJETO

¢QUIEN COMPRA? | o Empresarios, Emprendedores con necesidades de
negociar y cerrar convenios.

¢QUIEN USA? e Clientes internos o externos de una empresa o
emprendimiento.

¢QUIEN DECIDE? | e Lideresy jefes departamentales del area de

negocios y administrativa.

¢QUIEN INFLUYE? | o El andlisis de la situacion actual del negocio.

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto



1.3.1.2 Estudio de segmentacion

Tabla 3

Dimensién conductual

VARIABLE DESCRIPCION
TIPO DE NECESIDAD: SOCIAL

TIPO DE COMPRA: COMPARACION
RELACION CON LA MARCA: Sl

ACTITUD FRENTE AL POSITIVA
SERVICIO:

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Get Your Business, se ubica en el mercado geograficamente en Ecuador,
en la regidn Sierra, en la provincia de Pichincha, en el canton Quito, en la cuidad
con el mismo nombre, en la zona Centro-Norte, delimitada al oriente por Av. Eloy
Alfaro, Av. 6 diciembre, calle Wimper y Av. Corufia; al sur Av. Ladrén de
Guevara, Av. Patria, Av. Pérez Guerrero y Av. Universitaria; al occidente Av.

Mariscal Sucre; al norte Av. Edmundo Carvajal y Av. Gaspar de Villareal.



Grafico 1

Dimension geografrica (mapa)
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Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Google Maps
Tabla 4
Dimension Geograéfica
VARIABLE DESCRIPCION N.°HABITANTES
PAIS ECUADOR 17.960.869 (INEC, 2022)
REGION SIERRA 7.847.136 (INEC, 2022)
PROVINCIA PICHINCHA 3.228.233 (Statista, 2021)
CIUDAD QUITO 2.781.641 (Focal, 2021)

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto



En quito existen 2.781.641 habitantes de las cuales el 71,1% equivalente a
1.977.747 se encuentran en edad de trabajar, de la poblacion en edad de trabajar el
66,6% equivalente a 1.317.0179 es econOmicamente activas, de los cuales el

94.6% equivalente a 1.246.052 tiene estabilizada laboral. (INEC, 2022)
1.3.1.3 Plan de muestreo

Se identifico que 1.246.052 es el universo de sujetos mas cercano a ser
evaluado, sin embargo, no se logré corroborar la cantidad poblacional de la
delimitacion geogréafica (dirigirse a la ilustracion 1), por lo que en ambos casos
utilizaremos la férmula de poblacion Infinita. Ya que la misma es utilizada en

poblaciones mayores a 500 mil o cuando se desconoce la cantidad poblacional.
Para obtener la muestra se debera aplicar la siguiente formula:

Zy X PXQ
n=——
€z

n= TAMANO DE LA MUESTRA

Z= NIVEL DE CONFIANZA 95% = 1,96

P= PROBABILIDAD DE OCURRENCIA 50%

Q= PROBABILIDAD DE NO OCURRENCIA 50%,
e= ERROR DE LA MUESTRA (5%)

3 1,96% x 0,5 X 0,5

n= 0,052
3,84x05x05
"= T00025
0,9604
n =
0,0025

n = 384,16 = 385



13.14

Tabla 5

Métodos de recopilacion

Instrumentos para recopilar informacion

Objetivo especifico: determinar el servicio que se va a ofertar y establecer

por medio de una encuesta cual es el mercado potencial, la demanda

insatisfecha y la segmentacion de mercado de Get Your Business.

NECESIDADES DE Tipo de Fuente Instrumentos
INFORMACION informacion

PRODUCTOS Primaria Consumidores  Encuesta
SUSTITUTOS
PRECIOS DE Primaria Consumidores  Encuesta
SERVICIO
IDENTIFICAR EL Primaria Consumidores  Encuesta
MERCADO
POTENCIAL
DETERMINAR EL Primaria Consumidores  Encuesta
TIPO DE COMIDA A
OFERTAR
DEMANDA Primaria Consumidores  Encuesta
POTENCIAL
DISENO DE Secundaria Un profesional  Consultoria
INTERIORES
COMPETIDORES Secundaria Locales de la Observacion de
DIRECTOS competencia campo e internet
MANEJO DEL Secundaria Investigacion Internet, libros
SONIDO propia
TIPO DE Secundaria Investigacion Internet, libros
PUBLICIDAD A propia
APLICAR
CAPACITACION Secundaria Investigacion Internet, libros

PERMANENTE DEL

propia




PERSONAL

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

1.3.1.5 Disefio y recopilacion de informacion

La encuesta es la técnica mas eficiente de conseguir informacion de los
clientes, permitiendo conocer mediante las siguientes preguntas el nicho de
mercado, la demanda y el modo de comercializacion para el mejoramiento del

servicio. La siguiente encuesta se realiza por motivos Unicamente educativos.

Instrucciones

Lea la pregunta y encierre en un circulo o subraya una respuesta.
1. ;Género del encuestado?

A. Femenino
B. Masculino

C. Otro

2. (Edad del encuestado?

A. Entre 18 y 30 afios
B. Entre 31y 40 afios
C. Entre 41y 50 afos
D. Entre 51y 65 afios

3. ¢Usted come en lugares fuera de casa? (Restaurantes, puestos de comida, entre

otros)
A. Si
B. No

Si su respuesta es “SI” continuar con la encuesta, si su respuesta es “NO”

suspenda la encuesta, muchas gracias.

4. ¢Qué tipo de comida busca cuando come fuera de casa?
10



mo o w

Comida répida (Pizza, Hamburguesa, entre otros)

Mariscos

Carnes (Parrilladas, cortes grandes y pequefos, entre otros)
Pastas (tallarin, lasafia, ravioles, entre otros)

Almuerzos ejecutivos

5. ¢Qué tipo de lugares prefiere para comer fuera de casa?

A

mo oW

Restaurantes

Puestos de comida informales
Camiones de comida

Patios de comida

Asadero de pollos

Si su respuesta es “Restaurantes” continuar con la encuesta, caso contrario

suspenda la encuesta, muchas gracias.

6. ¢Al momento de ir a comer en un Restaurante que es mas importante para

usted?

o o w >

Servicio del personal
Sabor de la comida
Cantidad de la comida

Parqueadero

7. ¢Por cudl de estos motivos le gustaria a usted consumir en un restaurante?

mmoow >y

Reuniones de negocios
Reuniones de trabajo

Establecer relaciones comerciales
Eventos sociales

Eventos Familiares

Ninguna

11



Si su respuesta es “Ninguna” suspenda la encuesta, muchas gracias. Caso

contrario continué por favor.

8. ¢Le gustaria a usted reunirse con sus clientes internos o externos en un lugar
donde mantener un dialogo NO sea una dificultad, mientras disfruta de un
excelente servicio y de comida de calidad?

A. Si
B. No
Si su respuesta es “SI” continuar con la encuesta, si su respuesta es “NO”

suspenda la encuesta, muchas gracias.

9. ¢Con que frecuencia se retne con sus cliente internos o externos en un

restaurante?

A. 1vezaldia
B. 1 vezapor semana

C. 1vez por mes

10. ¢Cuanto usted estaria dispuesto a invertir por persona, para reunirse con sus
clientes internos o externos en un lugar donde pueda mantener un dialogo,

mientras disfruta de un excelente servicio con comida de calidad?

A. De $12 a $16
B. De $16 a $20
C. De$20a$24
D. De $24 a $28
E. De $28 a $32

1.3.1.6 Analisis e Interpretacion

El previo analisis determino que la muestra es de 385 encuestados.

12



Como se puede observar en la ilustracion 2, del 100% de los encuestados
el 57% de los encuestados equivalentes a 219 son hombres, el 38% de los
encuestados equivalentes a 146 son mujeres, el 5% se identifica con otro género.
Gréfico 2

Encuesta, Pregunta 1

1. ¢GENERO DEL ENCUESTADO?

Otro

5%

Femenino
38%
Masculino
57%

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis y tabulacion de la encuesta

Del 100% de los encuestados, el 42% equivalentes a 162 personas tienen
entre 31 y 40 afios, el 34% equivalentes a 131 personas tienen entre 41 y 50 afios,
el 16% equivalentes a 62 personas tienen entre 18 y 30 afios y el 8% equivalentes

a 31 personas tienen entre 51 y 65 afos.

13



Gréfico 3

Encuesta, Pregunta 2

2. ¢EDAD DEL ENCUESTADO?

Entre 18 y 30
16%

Entre 41y 50
34%

Entre 31y 40
42%

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis y tabulacion de la encuesta

Del 100% de los encuestados, el 91% equivalentes a 350 personas comen
en lugares fuera de casa, convirtiéndose en el posible mercado de Get Your
Business, pero el 9% no lo hacen. Esta pregunta ayuda a la segmentacion, ya que,
las personas que respondieron “SI” continlan con la encuesta, pero si

respondieron “NO” suspenden la encuesta.

14



Gréfico 4

Encuesta, Pregunta 3

3. ¢USTED COME EN LUGARES FUERA DE CASA?

(RESTAURANTES, PUESTOS DE COMIDA, ENTRE OTROS)
NO

9%

91%

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis y tabulacion de la encuesta

De las 350 personas que comen en lugares fuera de casa, el 2%
equivalentes 7 personas buscan almuerzos ejecutivos, el 12% equivalentes a 42
personas buscan mariscos, también el 12% equivalentes a 42 personas buscan
pastas, el 32% equivalentes a 112 personas buscan comida rapida y el 42%

equivalentes a 147 personas buscan cortes de carne cuando comen fuera de casa.
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Gréfico 5

Encuesta, Pregunta 4

4. ¢ QUE TIPO DE COMIDA BUSCA CUANDO COME FUERA
DE CASA?

Almuerzos ejecutivos
2%

Comida rapida
32%

Carnes

42% Mariscos

12%

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis y tabulacion de la encuesta

De las 350 personas que comen en lugares fuera de casa, el 4%
equivalentes 14 personas prefieren comer en asaderos de pollo, el 6% equivalentes
a 21 personas prefieren comer en puestos de comida informales, también el 6%
equivalentes a 21 personas prefieren comer en patios de comida, el 8%
equivalentes a 28 personas prefieren comer en camiones de comida y el 76%
equivalentes a 266 personas prefieren comer en restaurantes cuando comen fuera
de casa, convirtiéndose en el posible mercado de Get Your Business. Esta
pregunta ayuda a la segmentacién, ya que, las personas que respondieron

“Restaurantes” contintian con la encuesta, caso contrario suspenden la encuesta.
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Gréfico 6

Encuesta, Pregunta 5

5. ¢QUE TIPO DE LUGARES PREFIERE PARA
COMER FUERA DE CASA?

Asadero de

\ pollos
4%
Camiones de
comida
8%
Puestos de
comida
informales
[+)
6% Restaurantes

76%

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis y tabulacion de la encuesta

De las 266 personas que comen en restaurantes, para el 51% equivalentes
136 personas es mas importante el servicio del personal, para el 22% equivalentes
59 personas es mas importante el sabor de la comida, para el 15% equivalentes 40
personas es mas importante el parqueadero, para el 12% equivalentes 40 personas
es mas importante la cantidad de la comida.

Gréfico 7

Encuesta, Pregunta 6

6. éAL MOMENTO DE IR A COMER EN UN RESTAURANTE
QUE ES MAS IMPORTANTE PARA USTED?

Cantidad de la

comida
12% Servicio del
personal
51%
Sabor de la
comida

22%
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Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis y tabulacion de la encuesta

De las 266 personas que comen en restaurantes, el 28% equivalentes 75
personas lo hacen para establecer relaciones comerciales, el 25% equivalentes a
67 personas lo hacen por reuniones de negocios, el 23% equivalentes a 61
personas lo hacen por reuniones de trabajo, el 12% equivalentes a 32 personas lo
hacen para eventos sociales, el 10% equivalentes a 27 personas lo hacen para
eventos familiares y el 2% equivalente a 5 personas lo hacen por otros motivos,
Esta pregunta ayuda a la segmentacion, ya que, las personas que respondieron

“Ninguna” suspenden la encuesta, caso contrario contindian con la encuesta.

Grafico 8

Encuesta, Pregunta 7

7. ¢POR CUAL DE ESTOS MOTIVOS LE GUSTARIA A USTED
CONSUMIR EN UN RESTAURANTE?

Ninguna .
2% Reuniones de

negocios
25%

Eventos Familiares
10%

Reuniones de
trabajo
23%

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis y tabulacion de la encuesta

De las 261 personas, el 81% equivalentes a 211 personas les gustaria
reunirse con sus clientes internos o externos en un lugar donde puedan mantener
un dialogo, mientras disfrutan de un excelente servicio y de comida de calidad,
convirtiéndose en el posible mercado de Get Your Business, pero al 19%
equivalente a 50 personas no les gustaria. Esta pregunta ayuda a la segmentacion,
ya que, las personas que respondieron “SI” continuan con la encuesta, pero si

respondieron “NO” suspenden la encuesta.
18



Grafico 9

Encuesta, Pregunta 8

8. ¢ LE GUSTARIA A USTED REUNIRSE CON SUS CLIENTES
INTERNOS O EXTERNOS EN UN LUGAR DONDE MANTENER
UN DIALOGO NO SEA UNA DIFICULTAD, MIENTRAS DISFRUTA
DE UN EXCELENTE SERVICIO Y DE COMIDA DE CALIDAD?

NO
19%

Sl
81%

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis y tabulacion de la encuesta

De las 211 personas que les gustaria reunirse con sus clientes internos o

externos en un lugar donde puedan mantener un dialogo, mientras disfrutan de un

excelente servicio y de comida de calidad, el 13% equivalentes a 27 personas lo

hace una vez al dia, el 68% equivalentes a 144 personas lo hace una vez a la

semana, el 19% equivalentes a 40 personas lo hace una vez al mes.
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Gréfico 10

Encuesta, Pregunta 9

9. ¢ CON QUE FRECUENCIA SE REUNE CON SUS CLIENTE
INTERNOS O EXTERNOS EN UN RESTAURANTE?

1vez al dia

1 vez por mes 13%

19%

1vez a por
semana
68%

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis y tabulacion de la encuesta

De las 211 personas que les gustaria reunirse con sus clientes internos o
externos en un lugar donde puedan mantener un dialogo, mientras disfrutan de un
excelente servicio y de comida de calidad, el 7% equivalentes a 15 personas
pagarian por el servicio de $12 a $16, el 11% equivalentes a 23 personas pagarian
por el servicio de $16 a $20, el 14% equivalentes a 30 personas pagarian por el servicio
de $20 a $24, el 23% equivalentes a 49 personas pagarian por el servicio de $24 a $28 y

el 45% equivalentes a 95 personas pagarian por el servicio de $28 a $32. Lo que nos
ayuda a pautar una base para los precios.
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Gréfico 11

Encuesta Pregunta 10

10. ¢ CUANTO USTED ESTARIA DISPUESTO A INVERTIR POR PERSONA,
PARA REUNIRSE CON SUS CLIENTES INTERNOS O EXTERNOS EN UN
LUGAR DONDE PUEDA MANTENER UN DIALOGO, MIENTRAS DISFRUTA

DE UN EXCELENTE SERVICIO CON COMIDA DE CALIDAD?
DeS12a 516
7%

De $16a $20
11%

De 528 a 532

a5% De $20a $24

14%

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis y tabulacion de la encuesta

1.3.2 Demanda potencial

Es el grupo de clientes que mostraron un grado de interés en el servicio

ofertado por la empresa, en este caso Get Your Business. (Malhotra, 2016)

Para calcular de la demanda se toma en cuenta la respuesta de los

encuestados, de la ilustracion 9 de la pregunta 8, dando a conocer que a 211

encuestados les gustaria reunirse con sus clientes internos o externos en un lugar

donde puedan mantener un dialogo, mientras disfrutan de un excelente servicio y

comida de calidad.

Para la apreciacion numérica de la demanda potencial se utilizard la

siguiente formula:

Q=nXpXxq

Q = Demanda potencial.
n = Cantidad de consumidores en el mercado.
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La ciudad de Quito tiene 1.246.052 de habitantes econdmicamente activos,
de los cuales obtuvimos una muestra de 385 personas, al final de la encuesta y
después de pasar por la dltima pregunta filtro, pregunta 8, nos quedamos con una

cantidad de 211 encuestados.

Para calcular el valor real de habitantes decimos que la ciudad de Quito
tiene un area de 4.230 km2 y una poblacién econémicamente activa de 1.246.052,
la zona geografica, ilustracion 1, tiene un area de 15.24 km?. Se dividen los
habitantes sobre los kilometros cuadrados de la ciudad de Quito, y se multiplica
los kilometros cuadrados de la zona geogréfica. Lo que nos da un total de 4490

habitantes econdmicamente activos en la zona geografica de segmentacion.

p = Precio promedio del producto

Tabla 6

Precio promedio

Encuestados . Rango intermedio
Rango de precio AXB
(A) godep (B) ( )
95 $12 - $16 $ 30.00 $ 2,850.00
49 $16 - $20 $ 26.00 $ 1,274.00
30 $20 - $24 $ 22.00 $ 660.00
23 $24 - $28 $ 18.00 $ 414.00
15 $28 - $32 $ 14.00 $ 210.00
3
Total | 5 408.00
. 3
Promedio 25 63

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis y tabulacion de la encuesta

Derivando de la informacién de la encuesta y tomando en cuenta que es un
precio provisional, se sacé el precio promedio, utilizando un punto medio en el
rango de precios y eso multiplicandolo por cada uno de los encuestados que
selecciono el mismo y luego se sac6d un promedio. EI mismo que dio $25.63,

asumiremos el inmediato superior, $26.
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g = Cantidad promedio de consumo por individuo.
La informacién de la encuesta como se puede ver en la ilustracion 10,
pregunta 9, los consumidores utilizarian este servicio 1 vez por semana en

promedio. Lo que nos da 52 semanas al afio.

Q = 4490 x 26 x 52

Q = 6.070.480
Tabla 7
Demanda potencial
Afo Mes Semana Dia
Plato 233.480,00 19.457 4.490 642

Ddlares $6.070.480,00 $505.882,00 $116.740,00 $16.692,00

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del proyecto

1.4 ANALISIS DEL MACRO Y MICROAMBIENTE

1.4.1 Analisis del microambiente.

Para analizar el microambiente se utilizard el método de las 5 fuerzas de

Porter, el que sirve para identificar la capacidad competitiva del emprendimiento.

Las cinco fuerzas de Porter es uno de los sistemas mas famosos su
fortaleza radica en un potente examen del emprendimiento en un momento
determinado, con el objetivo de determinar la posicion de una empresa respecto a
otra. (Porter, 2008)

Las cinco fuerzas son las siguientes:
e Poder de negociacion de los consumidores
e Poder de negociacion de los proveedores
e Amenaza de competidores

e Amenaza de nuevos productos
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e Larivalidad entre competidores

Gréfico 12

Las 5 Fuerzas de Porter

Establecer alianzas a largo Nuevos —
plazo con los proveedores competidores

para mantener la calidad y el
precio de los cortes de carne.

* Todo el tiempo las
empresas estan
innovando y exponen

) nuevos limites de

Posteriormente aumentar el rendimiento potencial.

tamaiio de los pedidos.

= Obtener diferenciadores
que mejoren el servicio
con respecto a la
competencia

Definir plazos de entrega.

Encontrar proveedores con
facilidades de pago paralos
primeros pedidos.

Rivalidad
competitiva

+ Esta fuerza es alta cuando hay un
gran numero de competidores que
son equiparables a su organizacién

en tamaiio y poder

* Enelcaso de Get Your Business
mantiene rivalidad con
restaurantes y coworking ya qué la
esencia del servicio es una fusién
entre estos dos grandes sectores.

Proveedores Clientes

. En este este caso la rivalidad
competitiva mantiene a Get Your
Business en costante innovacion.

* Realizar campafias de
fidelizacion, durante el
primer mes para mantener
clientes.

* Diversificar los servicios
hacia posibles mercados
sustitutos, como
reuniones sociales y

reuniones familiares. = Posteriormente se

. aumentara la inversién en
* Los coworking suponen marketing y publicidad.
la mayor amenaza para
el servicio prestado por
Get Your Business.

Realizar alianzas estratégicas
con emprendedores para
utilizar las instalaciones.

Servicios
Sustitutos

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: (Porter, 2008)

1.4.2 Analisis del macro ambiente

Para este punto del proyecto utilizaremos el analisis PESTEL el mismo
que, es un instrumento de analisis estratégico utilizado en estudios

administrativos.

El andlisis PESTEL, politico — econdémico — social — tecnologico —
ecologico - legal, es un instrumento de orden estratégico que permite
principalmente analizar el entorno de una empresa, el éxito potencial y ayuda a los
directivos a tomar decisiones especializadas con respecto al producto o servicio

que se esta ofertando. (Frue, 2017)
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Tabla 8

Andlisis PESTEL

Politico

La imposicion de aranceles a la sociedad y prohibicion a las
importaciones de productos al pais. Si bien es cierto que la
imposicion de aranceles ayuda al crecimiento del PIB en el pais,
aumenta el valor de los productos para su comercializacion y por

ende las ganancias para las Empresas. (SENAE, 2016)

Toda compafiia pretende que sus proveedores sean una extension
de la empresa, y para tal fin determinan cuél es el ROL que

deben cumplir, con la conviccion de la marca. (Garcia, 2020)

Econdmico

Durante el feriado de Carnaval, se podra acceder a la tarifa
reducida del 8% del Impuesto al Valor Agregado (IVA), en los
establecimientos que cuentan con registro de turismo, para las

ventas de servicios, entre ellos los restaurantes. (Turismo, 2022)

Social

indice de Desarrollo Humano (IDH) para el Ecuador en el afio
2017 fue de 0.759 lo que le ubic6 al pais en con un nivel de
desarrollo alto frente a otros paises de la region. (Ministerio

Coordinador de desarrollo social, 2017)

De los habitantes de Ecuador el 71,1% se encuentran en edad de
trabajar, de la poblacion en edad de trabajar el 66,6% es
economicamente activas, de los cuales el 94.6% tiene
estabilizada laboral. (INEC, 2022)

Tecnoldgico

Software Enterprise Services (SES), empresa peruana que ofrece
soluciones vinculadas a las tecnologias de la informacién, abrio
una sucursal en Ecuador. Con 14 afios en el mercado, esta
compairiia se especializa en el desarrollo de software para mayor
eficiencia de los procesos empresariales, en sectores como

banca, seguros, industrial y educativo. (Redaccion Quito, 2020)

El acceso a las Tecnologias de la Informacion Comunicacion
(TIC) constituye un derecho de todos los ciudadanos. (Ministerio
de telecomunicaciones y de la sociedad de informacion, 2020)

Ecoldgico

La Asamblea Nacional aprob6 con 129 votos, el proyecto de Ley

que busca reducir la utilizacion y el comercio de material
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plastico de un solo uso como bolsas, sorbetes, envases para
bebidas y alimentos, los mismos que pasaran a tener un costo

para el usuario.

Los bienes y servicios por los cuales no se paga el IVA, sea
porque no son objeto de este impuesto o tienen tarifa 0%,
generalmente son aquellos que se destinan a satisfacer
Legal necesidades basicas de la poblacion o ayudan a incentivar la
produccién y el desarrollo de nuestro pais. A continuacion, se

detallan los bienes gravados con tarifa 0%. (SRI, 2020)

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: (Frue, 2017)

1.4.3 Proyeccion de la oferta.

De acuerdo con investigaciones realizadas existen 3.900 restaurantes en
promedio en la ciudad de Quito (ARCSA, 2020) un restaurante vende un
promedio de 70 platos de comida al dia. La competencia directa en la zona
geogréfica es de 6 restaurantes que asemejan sus servicios a los de Get Your

Business.

Basados en la investigacion decimos que 420 platos al dia es la oferta de la
competencia directa, eso por 365 dias del afio podemos decir que la oferta directa
a los servicios de Get Your Business es de 153.300 platos al afo.

Tabla 9

Proyeccion de la Oferta

Afo 2023 2024 2025 2026 2027

Oferta 153.300 155.676 158.089  160.540 163.028

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del proyecto

1.4.4 Demanda Potencial Insatisfecha

La demanda potencial insatisfecha se comprende como la cantidad més

probable de servicios similares a Get Your Business que un grupo de personas
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consuma en afios futuros, destacando que ningln servicio actual tendrd la
capacidad para satisfacer. La demanda potencial insatisfecha se calcula restando la
oferta de la competencia de la demanda general en este caso nos da una demanda

insatisfecha en platos de 222 al dia.

Tabla 10

Proyeccion de la demanda Insatisfecha

dia |afol |afo2 |afio3 |afio4 |afiob

Oferta de la
competencia en 4201153300 | 155676 | 158089 | 160540 | 163028
platos

Demanda general | 642 |233480|236982 | 240537 | 244145 | 247807

Demanda 222| 80180| 81306| 82448| 83605| 84779
insatisfecha

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del proyecto

1.5 PROMOCION Y PUBLICIDAD QUE SE REALIZARA

La publicidad es cualquier representacion pagada de promocién de bienes

0 servicios por un tutor verificado. (Armstrong, 2008)

Tabla 11

Promocion y publicidad

Actividad

Creacion pagina web
Creacion Instagram
Creacion Facebook
Publicacion Instagram
Publicacion Facebook
Campafia de fidelizacion

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto
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1.6 SISTEMA DE DISTRIBUCION A UTILIZAR

El Canal de distribucion de Get Your Business es directo, ya que, es la
forma través de la cual el emprendimiento sitla sus servicios en uso del
consumidor final.

Tabla 12

Canal de Distribucién

Canal de distribucion

Canal directo Consumidor

' &8

05 se gy
ac,
.
24
<,
) 4

Get Your Business

\//:y

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

1.7 SEGUIMIENTO DE CLIENTES

Sistema post ventas; se realizard una encuesta a los clientes al finalizar su

permanecia en el restaurante.

Encuesta de satisfaccion

Tabla 13

Encuesta de Satisfaccién

1| ¢Es la primera vez que nos visitas? |[SI [ | [NO[ ]
gﬂuug:]o Bueno |Regular | Malo mgl):)
5 ¢ Coémo calificas el servicio del
mesero?
3 ¢ Coémo calificas el ambiente del
restaurante?
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¢Como calificas la rapidez del
4 | servicio a la hora de traer los
platillos?

¢ Coémo calificas el sabor de los
platillos?

¢En general como calificas la
experiencia en nuestro restaurante?

¢Regresaria a nuestro
establecimiento?
Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

7 Sl NO

1.8 ESPECIFICAR MERCADOS ALTERNATIVOS

Como una alternativa al servicio que oferta Get Your Business el mismo
que es dedicado a personas con empresas 0 emprendedores que deseen realizar
alianzas estratégicas con sus clientes internos o externos en un lugar donde
puedan mantener un dialogo, mientras disfrutan de un excelente servicio y de
comida de calidad, segun la encuesta en la pregunta 7, ilustracién 8, podemos ver
que existe un mercado para reuniones familiares y reuniones sociales que se

podria explotar.
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CAPITULO 11

2. AREA DE OPERACIONES
2.1 OBJETIVO DEL ESTUDIO DE OPERACIONES

Determinar la capacidad productiva y gestionar el proceso operativo
optimo para el mejor funcionamiento de Get Your Business mediante el control de

estandares de calidad en los procedimientos del servicio.

2.2 DESCRIPCION DEL PROCESO

2.2.1 Descripcion del proceso de transformacion del servicio

Un proceso es cualquier actividad o grupo de actividades en las que se
transforman uno o mas componentes para obtener productos o servicios para los
clientes. (Krajewski, Ritzman, & Malhotra, 2008)

El mapa de procesos que converge con la planificacion estratégica toma en
cuenta los marco procesos principales, procesos estratégicos, procesos operativos
y procesos de apoyo, estos se veran reflejados en las estrategias y decisiones que

provocaran un cliente satisfecho.

Grafico 13

Mapa de Procesos

PROCESOS ESTRATEGICOS

PROCESOS DEAPOYO
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l_ .z

pd ; Gestién ]
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wn Gestion de Gestion de SeGe'Sti'én ?e |
L Abastecimiento Servicio EFOEINE &
a Cliente

<

(@)
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@

L

Z

Gestion Gestién
Administrativa . .
Logistica

Financiera

SATISFACCION DEL CLIENTE

JOSERUBIAN Es
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Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Se exterioriza la representacion simbdlica y la descripcion de cada uno de
los elementos utilizados para diagramar los macroprocesos mayormente
significativos del mapa de procesos como son en este caso la gestion del servicio

y la gestion de abastecimiento.

Grafico 14

Simbologia diagrama de flujo

Simbologia

Inicio / Final Cor_no el nombre nos 1nd1ca,_e§te simbolo nos muestra el inicio y
el final de la sucesidn de actividades.

Representa el punto en el que el proceso se encuentra en una
Decision encrucijada con varios caminos posibles y se exige efectuar una
decision.

Indica una accidn o una instruccién general de manera relevante
Proceso que de forma operacional se realiza para seguir la secuencia que
complete el macroproceso.

Este simbolo es la representacion de reportes, documentos
escritos, informes de resultados o cualquier documento impreso.

Documento

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

El proceso de transformacion del servicio, en el que los requerimientos del
cliente se convierten en un plato de comida exquisito y en excelente servicio
mostrando cada una de las actividades desde que el cliente entra al restaurante o
desde que el vendedor prospectar el cliente hasta que el mismo se siente

satisfecho, se iran detallando en el siguiente grafico.
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Gréfico 15

Diagrama de flujo del Macroproceso Gestion del Servicio

Realizar el )
Prospectar pedido y No Terminar Final
clientes establecer la venta

la fecha.
£ Si.

[
3
5
>

Entrega
Facturar Factura

Recive Cocinar los et
i ; los
pedido alimentos -
alimentos

Cliente se acerca E Disfrutar de
Realizar el
al restaurante y una exelente

: edido :
toma asiento P comida

Cajas

Cocina

Servicio al
cliente

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

El Macroprocesos de abastecimiento es uno de los més importantes dentro
del emprendimiento, ya que se cumple con la satisfaccion de nuestro principal
departamento, en el siguiente grafico se mostraran cada una de las actividades que

se realizan.

Gréfico 16

Flujograma de Gestion de Abastecimiento

Cocina Administrcion Financiero Almacén

Factura del
proveedor

Departamento
administrativo financiero
realiza el pago

Recibimos el
producto

Revisar insumos en

la cocina

No faltan msyn

08

Almacenamos

Comprobar NO producto

Faltan insumos Devolucion de

Ingresamos en
inventario

producto Segln tiempo establecido
proveedor envia el producto

Pedido de incremento de
materia prima al
departamento

Proveedor envia la
factura

administrativo. .
Revisar

Calidad Final

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto
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2.2.2 Descripcion de instalaciones, equipos y personas

En Get Your Business, restaurante, el espacio fisico es uno de los factores
mas importantes ya que se convirtié en un diferenciador para el servicio que se va
a otorgar, por otra parte, es importante la infraestructura, la misma que considera
espacios para preparar los alimentos, cuartos frios para almacenar los alimentos,

espacios administrativos, parqueadero, espacios privados para negocios y bafios.

Gréfico 17

Plano de Planta Baja

]

Elaborado r: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

En la planta baja se encuentra la cocina, el cuarto frio, la alacena, la zona
de restaurante para el publico, el recibidor y el parqueadero.

En el plano del piso 1 podemos ver los espacios de negocios, una de las
areas mas importantes ya que alli es donde se genera nuestro servicio, tenemos la
oficina del gerente y una bodega donde se guardan insumos importantes como

sillas, mesas, utensilios, entre otros.
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Gréfico 18

Plano Piso 1

Pano D

Plano 3D

Elaborado por: José

Rubianes

Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Para la elaboracion y adecuacion de los espacios destinados para cada una

de las actividades es necesario disponer de maquinaria y equipos, estos deben ser

de calidad, deben ser hechos con buenos materiales y estar disponibles en el

mercado a costos accesibles.

Tabla 14

Muebles y Equipos del area de cocina

Actividad Equipo/Muebles | Caracteristicas Costo
Freir productos Freidora e Freidora doble tanque 729,32
COmMo papas, aros e Roller grill RF8DS
de cebolla, entre e Fabricacion francesa
otros con una e Operacion eléctrica
produccion e Potencia 3.4 kW x 2
promedio 12kg/h. e Acero inoxidable

e Capacidad para 8 litros
Cocinar los Plancha industrial | e Acero inoxidable 264,00
productos e Charola para gratinar

34




alimenticios que

pongan en su

P

U

e lLargo 1.20 m
e Ancho 0.70 m

superficie. e Alto 0.90 m
Refrigerar Refrigeradora e Dimensiones (mm): 2123,54
vegetales e ’i—_: 2135x1382x800
insumos de 10 e Potencia 830 W
cocina. i e Peso Neto 210 Kg
——— e Peso Bruto 220 Kg
Congelar los Cuarto frio e Capacidad 13,38 m? 12320,00
productos e Consumo 1,49 kW
carnicos. e Ancho 3,21 m
e Alto 2,49 m
e Largo 2,21 m
Licuar frutas para | Licuadora e Didmetro de 32 cm 520,80
jugo o verduras « Acero inoxidable
para salsa. « Capacidad: 12 Litros
« Voltaje: 127 V
; | « Motor de 1.5 HP
R o Peso: 21.0 kg
Es el principal Mesa de trabajo e Fabricada en acero con | 135,00
lugar de trabajo = ; estructura de tubo de
del Chef. L' 1[ " ” hierro en la parte
I - inferior con madera
melamina para mayor
capacidad de carga 'y
menor ruido
Cocina los e Acero inoxidable 1200,00
alimentos y el referencia
acompariado. e Valvulas huncar

e Entrada de gas con
rancor galvanizado
¢ Tres fogones con

quemadores en aluminio
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Asa los cortes de | Parrilla e Funciona a gas y carb6n | 550,00
carne y cella M e Acero inoxidable
algunas verduras. % e 160 cm de largo
. e 120 cm de altura
¢ 60 cm de profundidad
Recolecta el Exprimidor e Capacidad de 60 litros 265,00
néctar de las industrial por hora 15 naranjas por
frutas minuto
mayormente e Viene con dos conos una
citricas. para naranja y otro para
limon.
Lavabo e Acero inoxidable 285,00
e 2 tanques
e 1.8 mde largo
e 1.2 m de altura
¢ 60 cm de profundidad
Preparar Estacion de e 2.1 mde largo 985,00
ensaladas y sandwiches e 1.2 mde altura
acompanantes —) e 7 lugares para verduras
frios. e Estacion de trabajo de
60 cm de profundidad
e Despensa
Se utilizan para Utensilios de e Entre ellos encuentran 2000,00
servir, degustar y | cocina los platos, cubiertos,
ayudar a cocinar vasos, tazas,
los alimentos. st Q~ e % instrumentos de parrilla
PY = p )
:: :;-; g: L ensaladeras, entre otros.
Hace tazas de « Cafetera semiautomatica | 880,00

café con hasta 4

presentaciones.

« Capacidad 40 tazas de
café por hora
« Salida de agua caliente

« Mandémetro doble
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o Indicador luminoso

agua en la caldera

« Llenado automatico de

Extrae los olores | Extractor de aire e Acero inoxidable 520,00
y humo de la r « Salida de aire directa
cocina. e Insonorizacion
éc‘, e Conductos y filtros

extraibles.
Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto
Tabla 15
Muebles y equipos area restaurante
Actividad Equipo/Muebles Caracteristicas Costo
Mantener Cava de vinos e Termostato electrénico | 925,00
temperatura e Capacidad: 110 botellas
adecuada a los e lluminacion LED
vinos e Puertas reversibles
Mantiene Refrigeradora de e Luces internas 1230,00
refrigeradas las bebidas e Sistema de drenaje de
gaseosas y toda agua
clase de bebidas  Amplia capacidad de

almacenamiento

o Sistema de seguridad o
candado
¢ 110 V de energia
Para colocar e Facil armado 999,00
sobre ella vajilla e Madera de buena calidad
con comiday e Peso 8 kg
vasos con ¢ Resistente
bebidas « Disefios seglin
requerimiento
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Ayuda en sus Computadores e Pantalla Retina 4.5K de | 1750,00
actividades al 24 pulgadas
administrador - e Chip M1 de Apple
o Colores espectaculares
e Camara FaceTime HD
e Sistema de sonido de seis
bocinas
Para sentarse Sillas e Disefio ergondmico 121,98
junto a la mesa e Confortables
¢ Asiento de vinilo negro
o Silla de madera
e Soporta 500 Ib
¢ Asiento acolchado de 3
cm de grosor
Para realizar Op de Datafas e Ofrece pagos seguros 450,00
pagos de e Protege los datos de los
consumo con : clientes
tarjetas de crédito % . j e Réapido y comodo
0 débito. W |, Gestiona ventas y pagos
a través de servicios en
linea
Calcular, Caja registradora e Con pantalla de operador | 99,00
registrar y e Selector de modo
guardar el dinero e Impresora de tickets
por transacciones (facturas)
comerciales « Seguridad de modo y
cajon
Ayuda con el Sistema contable e Facturacion Electrénica | 700,00
proceso de PER SEO™pc] | e 1licenciaen el Servidor

facturacién en

cajas

¢ 1 licencia de Estacion de
trabajo

e Capacitaciones
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Para que los Proyector
clientes puedan
realizar

presentaciones

o Billo de 3600 lumenes

e Relacion de alcance de
1,55a1,7:1

e Altavoz de 2 vatios

e Control remoto IR

799,99

e Salida HDMI
Pone a Parlantes e Audio modular 195,99
disposicion del « 30.000 W de potencia
cliente el audio e Compatibles con Alexa
requerido e Conexion Wifi

e Bluetooth
Maodulo del Alexa e Echo Dot (4% generacion) | 76,77
Audio segun la e Conexion Wi-Fi
necesidad del e Bluetooth
cliente — e Incluye reloj

e Compatible con la app de

Alexa (asistente virtual)

Para trabajar y Escritorio e Largo 180 cm 230,00

poner equipos

e Profundidad 60cm
e Alto 74 cm
e Madera reciclada

e Color marén

Elaborado por: José Rubianes

Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Get Your Business, restaurante, debe poner a la disposicion de los clientes
personal capacitado tanto en la elaboracion de los alimentos como en el servicio.
En la siguiente tabla detallaremos el personal que se encontrara trabajando y las

actividades que realiza cada uno.
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2.2.3 Tecnologia por aplicar

En Get Your Business, restaurante, el gerente estara capacitdndose
continuamente en los UGltimos avances tecnologicos dentro del ambito
administrativo y de servicio, y el encargado de cocina, el chef, se capacitara en
materia de cocinas y coccion, lo que permitird adquirir una sinergia entre todas las

areas acelerando los procesos y la preparacion de los alimentos.

Generar nuevas ideas, implementar nuevos procesos, crear nuevos

productos, son maneras de definir la innovacion. (Thompson, 1965)

El restaurante, contara con artilugios que haran la estancia de los clientes
productiva para que pueda reunirse con sus clientes internos o externos, hacer
alianzas estratégicas, disfrutar de un excelente servicio y gozar de una

impresionante comida de calidad.

Para el &rea de espacios dedicados para las reuniones de negocios se va a
emplear un sistema de entretenimiento controlado por un asistente virtual que
permita controlar la musica ambiental dependiendo el requerimiento del cliente,
también se dispondra de Televisiones con tecnologia dolby visidn para una mejor

visualizacidn con respecto al ambiente.

Después de un tiempo y cuando Get Your Business lo demande se
renovaran los implementos tecnoldgicos que haran la estancia de la cliente mas

productiva.

2.3 FACTORES QUE AFECTAN EL PLAN DE OPERACIONES

2.3.1 Ritmo de coccion

El tiempo del servicio es de minimo 13:30 minutos y maximo 16:30
minutos los 3 minutos de diferencia se debe a el tipo de corte que desee el cliente
y el tipo de cocino del mismo. Tomando en cuenta que la parrilla tiene una

capacidad de hasta 20 cortes de carne.
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Tabla 16

Tiempo del servicio

00:02:00

Cocina el plato fuerte /asa el corte 0 .
2 | Chef cortes de carne 00:10:00
3 |Souschef |Prepara el acompafiante y ensalada 00:08:00
4 |Lava Platos | Coloca el plato adecuado para el corte 00:00:45

Sirve el plato de comida 00:00:30

5 |Cajero Cobray entrega la factura 00:01:00

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

El pedido se realiza con reserva y previa eleccién de los platos de comida,
los tiempos de cocina se elaboran con tal antelacion como para que cuando el
cliente se encuentre en el restaurante los platos se encuentren listos para la
degustacion.

Por otro lado, si el cliente llegara sin previo aviso al restaurante y le
gustaria disponer de las areas de negocios todo dependeria de la disposicion de
este.

Por lo que se dispone de 4 espacios destinados para negocios, en cada uno
existe una mesa redonda para 12 persona y teniendo en cuenta los tiempos
muertos y que los negocios se hacen en dos posibles horas del dia como son en el
almuerzo y en la cena podemos decir que nuestro ritmo de produccion es de 96
platos al dia.
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Tabla 17

Ndmero de Trabajadores

NO CARGO HORAS ACTIVIDAD
SEMANA
1 | Gerente 40 Encargado de administrar el restaurante
2 | Cajero 40 Cobray factura a los clientes
3 | Chef 40 Elabora los cortes de carne
4 | Souschef 40 Colabora con el chef en lo que sea necesario
5 | Lava Platos 40 No tiene los platos limpios y colabora en la
cocina
6 | Meserol 40 Encargado de una de la seccion 1y toma
pedidos
7 | Mesero 2 40 Encargado de una de la seccion 2 y toma
pedidos
8 | Mesero 3 40 Encargado de una de la seccion 3 y toma
pedidos
9 | Mesero4 40 Encargado de una de la seccién 4 y toma
pedidos
10 | Vendedor 40 Encargado de difundir y de vender el servicio
que ofrece Get Your Business

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

2.3.2 Nivel de inventario promedio

Tabla 18

Inventario Mensual y Anual

INVENTARIO MENSUAL Y ANUAL DE MATERIAS PRIMAS E

INSUMOS
e, Unidad de|Cantidad |Costo Costo
Descripcion : o Costo anual
medida mensual unitario | mensual

MATERIA PRIMA

LECHE Y DERIVADOS

Leche Litro 45,00 $0,95 $42,75 $513,00
Queso kilo 15,00 $10,00  $150,00 $1.800,00
Yogurt litro 30,00 $1,50 $45,00 $540,00
Crema de Leche litro 5,00 $2,00 $10,00 $120,00

|Subtotal [$14,45 [$247,75  [$2.973,00

CARNES Y HUEVOS

Res
Lomo Fino Kilo 30,00 $17,49 $524,70 $6.296,40
Picafa kilo 30,00 $30,00 $900,00 $10.800,00
Bife de Chorizo  kilo 10,00 $16,99 $169,90 $2.038,80
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T Bone kilo 10,00 $14,99  $149,90 $1.798,80
Rib Eye kilo 20,00 $26,15 $523,00 $6.276,00
| Cerdo
Costillas kilo 30,00 $12,00 $360,00 $4.320,00
Picafa kilo 30,00 $26,00 $780,00 $9.360,00
Lomo kilo 30,00 $11,00 $330,00 $3.960,00
Chuleta kilo 30,00 $10,00  $300,00 $3.600,00
‘ Aves
Pollo kilo 120,00 $9,00 $1.080,00 $12.960,00
Pavo kilo 60,00 $15,00 $900,00 $10.800,00
| Embutidos
Chorizo
Argentino kilo 115,00 $10,00 $1.150,00 $13.800,00
Morcilla kilo 115,00 $8,50  $977,50 $11.730,00
Longaniza kilo 115,00 $11,00 $1.265,00 $15.180,00
Huevos cubeta 30,00 $4,00  $120,00 $1.440,00
|Subtotal  [$222,12 |$9.530,00 | $114.360,00
‘ PATATAS Y LEGUMBRES
Papa Chola libra 300,00 $0,67  $201,00 $2.412,00
Frejol Negro libra 5,00 $1,59  $7,95 $95,40
Frejol Rojo libra 5,00 $1,79  $8,95 $107,40
Lenteja libra 5,00 $1,30  $6,50 $78,00
Arveja libra 5,00 $1,10  $5,50 $66,00
Habas libra 5,00 $1,00  $5,00 $60,00
Mani libra 5,00 $1,50  $7,50 $90,00
Zanahoria libra 5,00 $0,90  $4,50 $54,00
Réabano libra 5,00 $0,75  $3,75 $45,00
Esparragos libra 5,00 $0,50  $2,50 $30,00
Cebolla libra 5,00 $1,00  $5,00 $60,00
Ajo libra 5,00 $1,00 $5,00 $60,00
Remolacha libra 5,00 $0,95  $4,75 $57,00
Apio libra 5,00 $0,60 $3,00 $36,00
Espinaca libra 5,00 $1,00  $5,00 $60,00
Lechuga libra 5,00 $1,00  $5,00 $60,00
Brocoli libra 5,00 $1,20  $6,00 $72,00
Tomate libra 5,00 $1,00  $5,00 $60,00
Pepinillo libra 5,00 $1,00  $5,00 $60,00
Pimiento libra 5,00 $1,00 $5,00 $60,00
Chochos libra 5,00 $1,00  $5,00 $60,00
|Subtotal  [$21,85 [$306,90 [$3.682,80
| FRUTAS
Naranja libra 100,00 $0,70  $70,00 $840,00
Naranjilla libra 100,00 $0,60 $60,00 $720,00
Mora libra 100,00 $0,55  $55,00 $660,00
Frutilla libra 100,00 $0,45 $45,00 $540,00
Guanébana libra 100,00 $0,30  $30,00 $360,00
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Guayaba libra 100,00 $0,28  $28,00 $336,00

Pifia libra 50,00 $1,53 $76,50 $918,00
Papaya libra 50,00 $2,00  $100,00 $1.200,00
Tamarindo libra 50,00 $1,30  $65,00 $780,00
Limo6n libra 50,00 $0,35 $17,50 $210,00

|Subtotal  [$8,06 [$547,00  |$6.564,00

ACEITES Y MANTEQUILLAS

Aceite de Girasol litro 30,00 $12,00 $360,00 $4.320,00
Aceite de Oliva litro 30,00 $19,00 $570,00 $6.840,00
Aceite de Coco litro 30,00 $20,00 $600,00 $7.200,00
Aceite de

Aguacate litro 30,00 $25,00 $750,00 $9.000,00
Mantequilla con

Sal kilo 10,00 $7,00 $70,00 $840,00
Mantequilla  sin

Sal kilo 10,00 $6,00 $60,00 $720,00

|Subtotal  [$89,00 |$2.410,00 [$28.920,00

MATERIALES INDIRECTOS

Servilletas paquete 10,00 $1,56  $15,60 $187,20

Guantes caja 10,00 $9,00  $90,00 $1.080,00
Mascarillas caja 10,00 $15,00 $150,00 $1.800,00
Cofias 0 Gorros  caja 10,00 $18,00 $180,00 $2.160,00
Gaseosas botella 200,00 $1,50  $300,00 $3.600,00

Agua sin gas botella 200,00 $0,85  $170,00 $2.040,00
Agua con gas botella 200,00 $1,20  $240,00 $2.880,00

Cervezas jaba 40,00 $16,00 $640,00 $7.680,00
Vinos Tinto botella 90,00 $15,00 $1.350,00 $16.200,00
Vinos Blanco botella 30,00 $15,00 $450,00 $5.400,00

|Subtotal  |$93,11 [$3.585,60 |$43.027,20

SERVICIOS BASICOS OPERATIVOS

Agua Litro 3.000,00 $0,04 $120,00 $1.440,00
Energia Eléctrica kilovatio ~ 5.000,00  $0,04  $175,00 $2.100,00
Internet megas 50.000,00 $0,00  $50,00 $600,00

Linea Telefénica minutos 500,00 $0,09  $45,00 $540,00
Subtotal  $0,17  $390,00 $4.680,00
| TOTAL  [$448,76 |$17.017,25 | $204.207,00 |
Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Como podemos observar en inventario se basa en insumos de cocina, y cortes
de carne de calidad que se encuentran almacenados dentro del cuarto frio, al
momento después de realizar la investigacion este es el inventario tentativo

mensual que se requeriria para que quede Your Business pueda laburar.
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Tabla 19

Productos Sustitutos

PRODUCTOS SUSTITUTOS

PRODUCTOS ‘ SUSTITUTOS ‘ PRODUCTOS ‘ SUSTITUTOS

MATERIA PRIMA

ACEITES MATERIALES INDIRECTOS
Aceite de Girasol Servilletas de papel | Servilletas de tela
Ace?te de Oliva Se sustituyen Guanteg de vinilo Guante§ de latex
Aceite de Coco entre si Mascarillas Mascarillas de tela
Aceite de
Aguacate Cofias Gorros
MANTEQUILLAS Gaseosas Jugos naturales
Mantequilla con | Margarina con
Sal Sal Agua sin gas Ninguno
Mantequilla sin
Sal Margarina sin Sal | Agua con gas Ninguno
CARNES Cervezas
CARNE DE Se sustituyen entre
RES Vino Tinto si
Lomo Fino L del Vino Blanco
Picafia e g%‘gf; L se LECHE Y DERIVADOS
Bife de Chorizo sustituyen entre Leche Leche de almendra
T Bone si, los tipos de | Queso Queso de chocho
Rib Eye carne de cada | Yogurt Yogurt de kéfir
CARNE DE animal con otro
CERDO tipo de carne Crema de Leche Yogurt Griego
Costillas animal o con PATATAS
Picafia sustitutos Papa Chola | Yuca
Lomo vegetarianos a LEGUMBRES
Chuleta base d? frijoles, Frejol Negro
CARNE DE lenteja, entre
AVE otros. Frejol Rojo
Pollo Lenteja
Pavo Arveja
EMBUTIDOS Habas
Chorizo Se sustituyen Cada una de las
Argentino entre sio con | Mani Iegumbres,_ verduras
Morcilla embutidos a base | Zanahoria y hortalizas se
Longaniza de soya RADANO sustituyen entre si
- unas a otras
FRUTAS Esparragos
Naranja Cebolla
Naranjilla Cada una de las Ajo
Mora frutas ¢ Remolacha
_ sustituyen entre -
Frutilla sfunas a otras | APIO
Guanabana Espinaca
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Guayaba Lechuga
Pifia Brocoli
Papaya Tomate
Tamarindo Pepinillo
Limon Pimiento

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

La mayoria de los productos que utilizard Get Your Business estan

pensados para poder sustituirse entre ellos en caso de escases.

2.4 CAPACIDAD OPERATIVA

La capacitado operativa vigente de Get Your Business esta limitada por el
aforo del &rea reservada para reuniones de negocios y por el tiempo en el que los
clientes utilizas dichas areas. Como se observa en la ilustracion 18, el primer piso

dispone de 4 areas utilizadas para prestar el servicio.

En cada area existe un aforo de 12 personas, y se contempla que cada area
sera utilizada dos veces al dia, una vez en el almuerzo y otra en la cena. Ya que

dichas horas son utilizadas para sellar ventas en general.

Capacidad operativa = Aforo x Areas de negocios x Veces en el dia
Capacidad operativa = 12 personas X 4 areas X 2 comidas al dia
Capacidad operativa = 12 X 4 X 2

Capacidad operativa = 96

2.4.1 Capacidad operativa futura.

La capacidad de operativa futura le permite a Get Your Business planificar
los eventos relacionados con la productividad del restaurante, medir y aproximar
los ingresos y egresos que tendra el negocio, proyectar un volumen determinado

de materia prima segun la capacidad y el tiempo en producir un plato de comida.
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Como uno de los puntos fuertes que determina la capacidad operativa de
Get Your Business son las areas destinadas para reuniones de negocios y el

tiempo que el cliente desea quedarse con su grupo.

Get Your Business planea expandir el area destinada para negocios con 1
espacio méas de 12 personas cada tres afios. En un futuro expandir el horario de

atencion, abarcando a los negocios que estén interesados en el horario de brunch.

Tabla 20

Capacidad futura

Afos Capacidad diaria | Servicios al mes | Servicios al afio
2022 (actual) 96 1920 23040
2023 100 2000 24000
2024 104 2080 24960
2025 108 2160 25920
2026 112 2240 26880
2027 116 2320 27840
2028 120 2400 28800

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Para sacar la capacidad futura se dividieron las 12 personas para los 3 afios
en los que se va a implementar una nueva area, y €so nos dio cuatro personas
diarias mas, se realizd la proyeccion con los servicios prestados al mes

Unicamente con 20 dias laborables, y lo mismo se realiz6 para los servicios al afio.

2.5 DEFINICION DE RECURSOS NECESARIOS PARA LA
PRODUCCION

2.5.1 Especificaciones de materias primas y grado de sustitucion que

pueden presentar

En un restaurante el catdlogo de materiales puede cambiar segun la
demanda y construccion de los platos ofertados, sin embargo, Get Your Business
comprueba el grado de sustitucion de la lista de materiales utilizados para la

elaboracion de los comestibles para que mantengan su sabor y los insumos para
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que el servicio mantenga su presentacion. Los mismos que se describiran a

continuacion.

Tabla 21

Materias primas y Grado de sustitucion

Materia prima Proveedor Nivel de sustitucion
Leche Vita leche Medio
Queso Alpinas Medio
Carne de pollo El Cordobés Medio
Carne de pavo El Cordobés Medio
Carne de cerdo El Cordobés Medio
Carne de res Suiza Medio
Embutidos El Cordobés Medio
Huevos El Cordobés Medio
Patatas El Fruton Medio
Legumbres El Fruton Medio
Frutas El Fruton Medio
Aceite de girasol La Favorita Medio
Aceite de oliva La Favorita Medio
Mantequilla Alpinas Medio
Gaseosas Coca Cola Alto
Agua sin gas Coca Cola Bajo
Agua con gas Coca Cola Bajo
Cervezas Cerveceria Nacional Alto
Vinos tintos Andina Licores Alto
Vinos blancos Andina Licores Alto

Elaborado por: José Rubianes

Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Contemplando la tabla 19, se analizé el grado de sustitucion que posee

cada uno de los materiales utilizados para realizar la elaboracion de los alimentos

y se le asigno una ponderacion contemplada por estas tres opciones:

Nivel de sustitucion alto, productos de variedad y disponibilidad.

Nivel de sustitucién medio, permiten la elaboracion estable.

Nivel de sustitucién bajo, materiales dificiles de cambiar.
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2.6 CALIDAD
2.6.1 Método de control de calidad

El objetivo del control de la calidad como la union de acciones,
herramientas y mecanismos desarrollados es revelar defectos o errores y certificar
que los productos o servicios se desempefien con todas las exigencias minimas de
calidad. (Ishikawa, 2012)

En Get Your Business los métodos de control de calidad seran
implementados por medio de Check-list, los mismos que se encontraran en el area

de alancen, en el area de cocina, y en el area de servicio.

El Check-list se puede interpretar de varias maneras, en el &rea de servicio
se implementara el control de calidad por medio de una encuesta de satisfaccion al
cliente, como podemos observar en el punto 1.7 SEGUIMIENTO DEL
CLIENTE. En el area de cocina, el Check-list estard en manera de receta, la
misma que el Chef proporcionara a los empleados a su cargo. Por ultimo, en el
area de almacén, el Check-list marcara la integridad de los productos.

2.7 NORMATIVAS Y PERMISOS QUE AFECTAN SU INSTALACION

2.7.1 Seguridad e higiene ocupacional

Las actividades como tratamiento oportuno, readaptacion laboral,
contemplacion de accidentes de trabajo entre otros, al momento en el que se
realizan en grupo mejoran la calidad de vida de los trabajadores. (Carrera,

Rivadeneira, Navarrete, & Paredes, 2019)

Reglas de seguridad e higiene:

e Obligatoriedad en Elementos de Proteccion Personal, dependiendo del
area de trabajo:
o Area de Cocina: Guantes, protector de cabello, delantal, alcohol
antiseptico.
o Area de servicio: Mascarilla, alcohol antiséptico.
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¢ No obstaculizar salidas de emergencia, extintores de incendio, botiquin
y elementos eléctricos.

e No obstaculizar la visibilidad de sefiales de seguridad.

e No correr en &reas antideslizantes ni obstaculizar el paso.

e Reportar y cambiar son las de iluminacion precaria.

e Conocer donde se encuentran las salidas de emergencia

e Mantener limpia el area de trabajo

Lavarse las manos regularmente con agua y con jabon

En Get Your Business tratamos a nuestros colaboradores como familia
porque sabemos que el trabajo es como su segundo hogar, por lo que tratamos de
gue su estancia sea imbatible, asegura y limpia mitigando la mayor cantidad de

factores de riesgo.
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CAPITULO 11l

3. AREA DE ORGANIZACION Y GESTION

3.1 OBJETIVO DEL ESTUDIO DE ORGANIZACION Y GESTION

Determinar la filosofia de Get Your Business como es la Vision y Mision,
enumerar los puestos de la organizacion con las diferentes funciones que seran
cumplidas por cada uno de los colaboradores considerando sus tareas y gestiones
que deberan realizar para llegar a las metas empresariales necesarias para el

desarrollo del servicio en bien de nuestros clientes.

3.2 ANALISIS ESTRATEGICO Y DEFINICION DE OBJETIVOS

3.2.1 Vision de la empresa

Para el 2027, ser un apoyo permanente y directo en el desarrollo de la
comunicacion entre aliados estratégicos, clientes y colaboradores, llegando a ser
la primera opcion para los empresarios y emprendedores que desean realizar
didlogos para desarrollar negocios, siendo lideres en el servicio al momento de
reunirse con clientes internos y externos en espacios exclusivos y cumpliendo con
los requerimientos de nuestros consumidores, siendo reconocidos por esto como
los mejores en nuestro servicio, ofertando calidad con la mejor comida a su

alcance, siendo los primero en el mercado en la ciudad de Quito.

3.2.2 Mision de la empresa

Get Your Business restaurante, apoya de manera permanente y directa al
desarrollo del didlogo en la negociacion de clientes internos y externos de una
empresa en espacios exclusivos ofertando un servicio de calidad con respeto,
responsabilidad y puntualidad con comida exquisita al alcance de nuestros
consumidores de la ciudad de Quito.
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3.2.3 Objetivos y estrategias

Analisis FODA

El analisis FODA es una herramienta de estudio de la situacion de una
empresa, de tal manera que evalUa el entorno interno y el entorno externo de la
empresa. FODA es unacréonimo de las palabras fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas, instauran una matriz de analisis que permite diagnosticar

la situacion estratégica de la empresa. (Dyson, 2004)

Tabla 22
Matriz FODA

FORTALEZAS OPORTUNIDADES

1. Innovacidn de nuevas metodologias

1. Personal altamente capacitado. L
gastronémicas.

2. Maquinaria de punta para agilizar la | 2. No existen lugares que proporcionen

entrega de comida. el mismo servicio.
3. Asequibilidad a publicidad por medio |3. 8% del IVA en feriados, impulsa el
de redes sociales. flujo de clientes.

4. Crecimiento de la inversion

4. Materia prima de primera calidad. )
extranjera en el ecuador.

DEBILIDADES AMENAZAS

1. Ll_mltada confiabilidad por el tipo de 1. Alto indice de desempleo

servicio.

2. Poca experiencia en el giro del 5 Crisis econémica.

negocio.

3. Falta de promocién de los servicios 3. Poco presupuesto para reuniones con
para el mercado objetivo. clientes internos y externos.

4. Buscar al cliente para vender el 4. Virtualizacion de las reuniones
producto. empresariales.

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: (Dyson, 2004)

Planeamiento estratégico
Es un proceso que sirve para pronosticar las con secuencias que los

directivos deben tomar y asi desarrollar las actividades y operaciones necesarias

para alcanzar el objetivo propuesto. (Goodstein, 1998).
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Son los objetivos planteados por una empresa 0 emprendimiento para
lograr una determinada meta en funcion de una estrategia, que a largo plazo

mejorara la posicion de la empresa en el mercado (Andia, 2011)

Gréfico 19

Objetivos estratégicos

MISION

Get Your Business restaurante, apoya de manera permanente y directa al
desarrollo del dialogo en la negociacion de clientes internos y externos de una
empresa en espacios exclusivos ofertando un servicio de calidad con respeto,

responsabilidad y puntualidad con comida exquisita al alcance de nuestros

consumidores de la ciudad de Quito.

Objetivo estratégico 1

Alcanzar 4 clientes
nuevos mensualmente
hasta el 2023

Politica

Desarrollo de
promociones de
cada 3 meses.

Estratégia

Analisis del
comportamiento del
consumidor.

D

D

Objetivo estratégico 2

Crecer un 35% de

Objetivo estratégico 3

Incrementar 1 plato en el

meni cada 6 meses hasta

Objetivo estratégico 4

Mejorar el servicio un
15% cada afio hasta el
2026

Objetivo estratégico 5

¥ afios
hasta el 2027

Desarrollo de
publicidad
amigable, con la
facilidad de captar
nuevos clientes.

Estratégia
Planificacion de 1 a

3 publicaciones por
semana.

el 2025
engagement anual hasta
el 2024
Politica
Politica Capacitaciones al

drea de cocina con
cursos de innovacion
gastronémica.

Estratégia

Andlisis de los
cortes de carne méds
vendidos.

Politica

Capacitaciones al
drea administrativa y
al departamento
operativo

Estratégia
Aplicacion de
nuevos instrumentos
para mejorar la
experiencia del
servicio.

Politica

Incrementar una
persona por cada
area de negocios que
se adicione.

Estratégia

Andlisis de la
viabilidad de
contratar mas

personal.

VISION
Para el 2027, ser un apoyo
permanente y directo en el
desarrollo de la comunicacién
entre aliados estratégicos, clientes
y colaboradores, llegando a ser la
primera opcién para los
empresarios y emprendedores que
desean realizar didlogos para
desarrollar negocios, siendo
lideres en el servicio al momento
de reunirse con clientes internos y
externos en espacios exclusivos y
cumpliendo con los requerimiento
de nuestros consumidores, siendo
reconocidos por esto como los
mejores en nuestro servicio,
ofertando calidad con la mejor
comida a su dlcense, siendo los
primero en el mercado en la
ciudad de Quito.

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

3.3 ORGANIZACION FUNCIONAL DE LA EMPRESA

3.3.1 Organizacion interna

En Get Your Business la organizacién interna es un proceso por el cual se
especifica los departamentos, puesto y sus respectivas funciones, utilizado de

manera administrativa como declaratoria legal de la jerarquia.

La organizacion interna comprende, el organigrama estructural, el

organigrama funcional, procedimientos internos comprendidos dentro del
emprendimiento, las metas empresariales, la descripcion de funciones, requisitos

para los puestos y objetivos de los departamentos administrativos.
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Gréfico 20

Organigrama Estructural

Accionistas
Administrativo
I
) Departamento .
Cocina P . Comercial
Operativo

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

En Get Your Business el organigrama estructural esta aplicado segun las
actividades, tareas, procesos y procedimientos que realiza cada departamento en el

emprendimiento, los mismos que han sido nombrados como:

e Junta de Accionistas (inversionistas)
e Departamento Operativo

e Departamento Administrativos

e Cocina

e Departamento Comerciales

Cada departamento dispone de una cadena de mando, de esa manera se

mantiene el control y la productividad a base de resultados.
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Gréfico 21

Organigrama Funcional

Accionistas

. !

ma Mesero?2

Lava platos

ma Mesero 3

me Mesero 4

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

En Get Your Business el organigrama funcional esta aplicado segun los

puestos en el emprendimiento, los mismos que han sido nombrados como:

o Gerente

e Chef, Souschef, lava platos
e Mesero1,2,3,4

e Cajero

e Vendedor
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Cada puesto responde a un lider, de esa manera se mantiene el control y la

productividad a base de resultados.

Grafico 22

Sinergia entre Organigrama Funcional y Estructural

Accionistas

Administrativo

Cocina

Departamento Operativo Comercial
| l

Lava platos

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

En la ilustracion 22, podemos ver como el organigrama estructural y
funcional se unen y mantiene una sinergia que permite identificar la jerarquia, que
puesto pertenece a cada departamento y la cadena de mando.

3.3.2 Descripcion de puestos

Es necesario para Get Your Business disponer de personal capacitado para
poder, realizar la comida, vender y prestar el servicio de reuniones empresariales,
para lo cual se crearon perfiles para cada uno de los puestos. Los requerimientos

de cada puesto tienen que complementarse con las necesidades de la empresa.
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Tabla 23

Perfil del puesto de Gerente

Informacion de puesto

Puesto Gerente
Jefe inmediato Junta de Accionistas
Supervisa a Cajero, Chef, Meseros y Vendedor

Descripcion del puesto

Administrar con eficiencia los recursos del negocio, Capacidad para planificar,
Habilidad para gestionar, Capacidad de servicio, Creatividad para el trabajo,
Coordinar las operaciones diarias del restaurante y cocina, Ofrecer un servicio
superior y maximizar la satisfaccion de los clientes, Responder de forma eficiente
y precisa a las quejas de los clientes, Evaluar la calidad de los productos, buscar
nuevos proveedores, Organizar los turnos del Personal, Motivar al personal para
entregar un excelente servicio, Evaluar el rendimiento del personal y ofrecer
informacion para mejorar su productividad, Garantizar el cumplimiento de las
normativas sanitarias y de seguridad, Controlar los costes operativos e identificar
medidas para reducir el derroche, Crear informes detallados sobre los ingresos y
gastos semanales, mensuales y anuales, Formar a los nuevos empleados y al
personal habitual sobre practicas adecuadas de servicio al cliente,

Requisitos minimos para el puesto

Administrador de Empresas, Marketing, Economia,

Titulo profesional .. ., .
P Administracion Hotelera, carreras afines

Minimo 2 afios en administracion de restaurantes o
locales de eventos sociales, conocimiento en alimentos
y bebidas, conocimientos contables - financieros,
servicio al cliente, trabajo en equipo, capacitador.

Experiencia

Servicio, liderazgo, trabajo bajo presion, organizacion,
creatividad, planificacién y controlar, manejo de

- personal, resolucion de problemas, accion inmediata,
Habilidades . ) - . L !
trabajo en equipo, atencidn al cliente, analitico, facilidad
de negociacion, personalidad, paciente, amable,
responsable.

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Tabla 24

Perfil del puesto de Vendedor

Informacion de puesto

Puesto Vendedor

Jefe inmediato Gerente
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Supervisa a

Descripcion del puesto

Cumplir atender a los clientes potenciales, realizara prospectacion, presentar el
servicio al prospecto, crear el interés al cliente potencial y cerra la venta.

Requisitos minimos para el puesto

Titulado, egresado o Cursando los ltimos afos de

Titulo profesional - > )
administracion o afines

Experiencia 1 afio en ventas de productos empresariales

Habilidades Corte5|_a, amabllldad, servicio y facilidad de
comunicacion.

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Tabla 25

Perfil del puesto de Cajero

Informacion de puesto

Puesto Cajero
Jefe inmediato Gerente
Supervisa a

Descripcion del puesto

Encargado o encargada de la cobranza y facturacion de los servicios o platos
entregados en cada una de las mesas o salones, realizara ofertar de servicios a los
clientes, elaborara un informe diario de ingresos y egresos, realizara el cuadre de

caja diario y entregara la informacion a la gerencia.

Requisitos minimos para el puesto

Titulado, egresado o Cursando los ultimos afios de

Titulo profesional - > )
administracion o afines

Experiencia Sin experiencia

Habilidades Proactivo, responsable, puntal, organizado.

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Tabla 26

Perfil del puesto de Mesero

Informacion de puesto
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Puesto Mesero

Jefe inmediato Gerente

Supervisa a

Descripcion del puesto

Encargado o encargada de la cobranza y facturacion de los servicios o platos
entregados en cada una de las mesas o salones, realizara ofertar de servicios a los
clientes, elaborara un informe diario de ingresos y egresos, realizara el cuadre de

caja diario y entregara la informacion a la gerencia.

Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional Bachillerato terminado
L Minimo de 1 afio, atendiendo mesas en eventos sociales
Experiencia
0 restaurantes
- Atencion al cliente, amabilidad, buen caréacter, enfocado
Habilidades .
en el servicio.
Habilidades Servicio, liderazgo, trabajo bajo presion, organizacion,
planificacion trabajo en equipo, atencion al cliente.

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Tabla 27

Perfil del puesto de chef

Informacion de puesto

Puesto Chef
Jefe inmediato Gerente
Supervisa a Souschef, Lava platos

Descripcion del puesto

Cocinar, preparar y decorar platillos, Desarrollar menus, Supervisar el adecuado
funcionamiento en las cocinas de restaurantes, Asignar tareas al souschef, Revisar
la calidad de los alimentos, Atender a clientes, otras actividades inherentes al
puesto.

Requisitos minimos para el puesto

. . Titulo en gastronomia con especializacion en chef
Titulo profesional

parrillero
Minima de 2 afios en parrilla, en manejo de personal, en
Experiencia atencion a clientes, en servicio operativo, en manejo de
personal.
- Servicio, liderazgo, trabajo bajo presion, organizacion,
Habilidades g 10 b0 p g

planificacion trabajo en equipo, atencion al cliente.

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto
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Tabla 28

Perfil del puesto de Souschef

Informacion de puesto

Puesto Souschef
Jefe inmediato Chef
Supervisa a Lava platos

Descripcion del puesto

Trabaja bajo las 6rdenes del Chef, prepara el material que el chef necesita, procesa
los alimentos que se requieren para elaborar los platillos, es el ayudante del chef,

cocinas los platos asignados por el chef.

Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional

Titulado, egresado o Cursando los Gltimos afios de
gastronomia.

Experiencia

Sin experiencia

Habilidades

Proactivo, responsable, puntal, organizado.

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Tabla 29

Perfil del puesto de Lavaplatos

Informacion de puesto

Puesto Lava platos
Jefe inmediato Souschef
Supervisa a

descripcion del puesto

Se encarga de mantener la vajilla, limpia y lista para ser utilizada de acuerdo con

el requerimiento del Souschef

Requisitos minimos para el puesto

Titulo profesional

Bachillerato terminado

Experiencia

Sin experiencia

Habilidades

Proactivo, responsable, puntal, organizado.

Elaborado por: José Rubianes

Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Para Get Your Business, el proporcionar personal capacitado no es un
impedimento para poder generar plazas de trabajo, si bien es cierto, las personas
con cargos directivos deben tener experiencia y conocimientos, para los demas

puestos se solicita tener habilidades y vocacién de servicio.
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3.4 CONTROL DE GESTION

3.4.1 Indicador de gestion

Los indicadores de gestion son la manera cuantitativa de validar el

desempefio de un proceso, cuya dimension, al ser cotejada con los elementos

presupuestados, arroja estados de derivacion los cuales se utilizan para felicitar o

instaurar métodos correctivos. (Beltran Jaramillo, 2015)

Tabla 30

Indicadores de gestién

Area Indicadores de Formula
gestién
Departamento | Indice de rendimiento | Costo presupuestado del trabajo

Administrativo

de costos

Costo real del trabajo realizado

Cocina Tiempo de coccién Hora de pedido — Hora de entrega
Departamento | Nivel de satisfaccion Resultados y analisis de encuestas
Operativo del cliente de satisfaccion.
Departamento | indice de eficacia en # de ventas realizadas X 100
Comerciales ventas # de ventas presupuestadas

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

3.5 NECESIDADES DE PERSONAL

Get Your Business, estd proyectado iniciar con diez empleados a tiempo

completo, cada uno de ellos iniciara con un contrato indefinido con un periodo de

prueba de 3 meses, pago del fondo de reserva, 15 dias de vacaciones, licencia por

paternidad, licencia por maternidad, pago de utilidades, un buen ambiente laborar,

cumplimiento del horario, seguridad laboral.
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CAPITULO IV

4. AREA JURIDICO LEGAL

4.1 OBJETIVO DEL ESTUDIO JURIDICO LEGAL

Definir la forma juridica, la marca y los documentos legales de acuerdo
con las politicas, normas y reglamentos en la que la ley se ampara para el

funcionamiento y creacién de una empresa en la ciudad de Quito.

4.2 DETERMINACION DE LA FORMA JURIDICA

Get Your Business se constituira como empresa segun la Sociedad por
Acciones Simplificadas (S.A.S), este tipo de compafiia puede ser constituida por
una o varias personas sean estas naturales o juridicas como el beneficio de este
tipo de compafiias es que el trdmite resulta ser agil, no requiere de un capital
minimo y como su nombre lo indica simplificado. (Simple SAS, 2020)

La S.A.S se constituye en la Superintendencia de Compafiias, Valores y
Seguros y no en el Registro Mercantil, es perfecta para emprender o prosperar un
negocio de manera regulada, dispone de iguales beneficios que la Sociedad
Anénima o la Compafiia Limitada y pueden dedicarse a cualquier tipo de
actividad econémica, excepto actividades reguladas por una legislacion especifica,

como: seguros, mercado de valores, medicina prepagada, etc.

Segun (Portal unico de tramites ciudadanos, 2022) para la constitucién
electrénica el interesado debe:
1. Ingresar al portal web de la Superintendencia de Compafiias, Valores y

Seguros www.supercias.gob.ec

2. Seleccionar la opcién “PORTAL DE CONSTITUCION ELECTRONICA
DE COMPANIAS”.

3. Presionar la opcién “CONSTITUIR UNA COMPANIA. Luego,
seleccionar CONSTITUCION ELECTRONICA S4S™.
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10.

11.

12.

Ingresar su usuario y contrasefia (si no dispone crearse un usuario y

contrasefia).

Seleccionar la reserva de denominacion que desea utilizar en el proceso

de constitucion.

Responda el cuestionario de legalidad.

. Ingresar la informacion en el formulario “SOLICITUD DE

CONSTITUCION DE COMPANIAS SAS”. La informacién se divide en:
Datos de la compafiia, Socios o accionistas, Cuadro de suscripciones y
pago de capital, Representantes Legales, Contrato y nombramientos,

Anexos de legalidad y Generacidn de Inscripciones.

Por cada registro, adjuntar los documentos habilitantes requeridos por

el sistema.

El sistema generard el contrato o acto unilateral de constitucion, el o
los nombramientos y el anexo de legalidad, segin la informacion

ingresada en la solicitud.

Revise los documentos generados por el sistema y firmelos

electronicamente.

Aceptar condiciones del proceso electronico y presione el botén
“CONSTITUIR COMPANIA” De esta manera el

sistema generara automaticamente las inscripciones de los documentos.

Finalmente, una vez inscritos los documentos en el Registro de
Sociedades de la Superintendencia de Compafias, Valores y Seguros,
usted recibira una notificacion con la confirmacion de la constitucion
exitosa de su compafia. El proceso de inscripcidn es automatico. En la
notificacion usted recibira adjunta la siguiente documentacion

generada en formato PDF:

e Contrato o Acto Unilateral
e Anexo de Legalidad

e Nombramientos generados
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13. Recuerde que a partir de la inscripcion de la compafiia, usted tendré 30

dias para Actualizar informacion general y Presentar balance inicial.

14. Adicionalmente, el Sistema le preguntara si desea realizar la solicitud

de inscripcién del RUC de forma virtual hacia el SRI.

El RUC es la herramienta que registra e identifica a los contribuyentes con
fines impositivos y suministrar los datos a la Administracion Tributaria y
corresponde al numero de identificacion definido para todas aquellas personas

naturales y/o sociedades, que deben pagar impuestos. (SRI, 2015)

4.3 REGISTRO DE MARCA

Una marca es un simbolo que diferencia un servicio de otros. Puede estar
personificada por una palabra, nimeros, un logotipo, un sonido, un olor, 0 una
combinacion de estos. Para efectos del registro de marcas deben distinguirse los

tipos y las clases de marcas. (Servicio Nacional de Derechos Intelectuales, 2020)

Segln (Servicio Nacional de Derechos Intelectuales, 2020) el proceso para

registrar una marca se detalla a continuacion:

1.-Ingresar en la pagina del SENADI: www.derechosintelectuales.gob.ec
2.- Seleccione PROGRAMA/SERVICIOS

3.- Ingrese opcion CASILLERO VIRTUAL

4.- llene los datos gue le solicitan en el CASILLERO VIRTUAL (Si es

persona natural ponga sus datos con su nimero de cédula de ciudadania y
si es persona juridica coloque los datos con el RUC de la empresa)

5.- Una vez que haya dado este procedimiento le llegara a su correo el
usuario y contrasefia; asi como un enlace de Ml CASILLERO para
proceder a cambiar la contrasefia; obteniendo su casillero Virtual.

6.- Después de haber realizado este procedimiento; regresar a la pagina
principal; y, usted podréa ingresar a SOLICITUDES EN LINEA.

7.- Ingrese con su usuario y contrasefia

8.- Ingrese a la opcion PAGOS
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9.- Opcion TRAMITES NO EN LINEA

10.- Opcion GENERAR COMPROBANTE

11.- Se despliega una plantilla que usted tiene que llenar los datos; le
solicitan que Ingrese el cddigo o al menos 3 caracteres de la descripcion
de la Tasa de Pago: (Ingrese el codigo 1.1.10.)

12.- Ingrese los datos y Boton GENERAR COMPROBANTE

13.- Imprima el comprobante

14.- Y asista el BANCO DEL PACIFICO a pagar la tasa de $16,00 0

realice el pago en linea (Manual de uso)

15.- Escanee los comprobantes de pago (tanto el que imprimié del 1EPI,
como el que le entregaron en el Banco del Pacifico después de haber
pagado)

16.- Envie via mail a la siguiente direccion foneticoquito@senadi.gob.ec,
asi como el NOMBRE EXACTO DE LA MARCA, que desea verificar.
17.- Se le enviara el informe de bdsqueda a su correo.

TRAMITE PARA EL REGISTRO DE LA MARCA

18.- Una vez que usted verifique en el listado de marcas, que no esté

registrado o en tramite de registro el nombre de su marca.

19.- Ingrese a solicitudes en linea con su usuario y contrasefia

20.- Opcién REGISTRO

21.- Del listado escoja la opcion SOLICITUD DE SIGNOS DISTINTIVOS
22.- Y proceda a llenar la plantilla que se va a desplegar en el sistema con
los datos de su marca

23.- Después de haber ingresado los datos

24.- Boton GUARDAR

25.- Boton VISTA PREVIA

26.- Boton GENERAR COMPROBANTE DE PAGO, que tiene un costo de
$208,00

27.- Cancele en el Banco del Pacifico

28.- Icono INICIO DE PROCESO.
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4.4 PERMISOS NECESARIOS PARA EL FUNCIONAMIENTO DE UN
RESTAURANTE Y DOCUMENTOS LEGALES

Para las personas naturales o juridicas que hayan inscrito el RUC en el
SR, cuya actividad econdmica tiene que ver con venta de comida o servicios de
alimentacion en general, deberan obtener los siguientes permisos de

funcionamiento:

e Patente municipal

e Licencia Unica de Actividades Econémicas (LUAE)

e Permiso de funcionamiento del Ministerio del Interior o P.A.F. (Permisos
Anuales de Funcionamiento)

e Permiso de Funcionamiento de la Agencia Nacional de Regulacién,
Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA)

e Registro de alimentos y bebidas en el Ministerio de Turismo (segln
categorizacion)

e Registro turistico en Quito Turismo (segln categorizacion)
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CAPITULO V

5. AREA FINANCIERA

5.1 OBJETIVO DEL ESTUDIO FINANCIERO

Analizar la distribucion financiera y econémica del proyecto logrando

identificar la inversion, ingresos brutos, costos y gastos de manera organica,

controlando mediante el uso de indicadores financieros y viendo la viabilidad del

proyecto.

5.2 PLAN DE INVERSIONES

Es el periodo del proyecto en el que los recursos de valor se ponen a

disposicion de los emprendedores para iniciar las actividades productivas,

operaciones empresariales y a la obtencién de beneficios. (Orozco, 2016)

Tabla 31

Plan de inversion (Activos Fijos)

PLAN INVERSION

DESCRIPCION # DESCRIPCION VALOR SUBTOTAL TOTAL
UNITARIO (USD) (USD)
$ 24.642,66
1 Freidora $ 729,32 $ 729,32
1 Plancha industrial 3 264,00 3 264,00
1 Refrigeradora $ 212354 ¢ 2.123,54
1 Cuarto frio $ 1232000 $ 12.320,00
1 Licuadora $ 520,80 3 520,80
Magquinaria y 1 Estufa $ 120000 $  1.200,00
Equipos 1 Parrilla $ 550,00 $ 550,00
1 Exprimidor industrial $ 265,00 g 265,00
1 Lavabo $ 285,00 ¢ 285,00
1 Estacién de sandwiches $ 985,00 3 985,00
2 Utensilios de cocina $ 2.000,00 g 4.000,00
1 Maquina de café $ 880,00 g 880,00
1 Extractor de aire $ 520,00 ¢ 520,00
Muebles y
Enseres $ 17.872,96
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1 Cava de vinos $ 925,00 ¢ 925,00
Refrigeradora de
1 bebidas $ 123000 ¢ 453000
4 Mesa redonda $ 999,00 ¢ 3.996,00
1 Mesa de trabajo $ 135,00 $ 135,00
48 Sillas $ 120,98 5.807,04
2 Sillas giratorias $ 121,98 ¢ 243,96
1 Escritorio de oficina $ 230,00 3 230,00
4 Proyector $ 799,99 g 3.199,96
g Parlantes $ 19599 ¢ 1.567,92
4 Alexa $ 76,77 % 307,08
3 Extintores $ 17,00 ¢ 51,00
4 Cilindro de gas $ 45,00 ¢ 180,00
$ 2.550,00
Computador de
1 escritorio 3 1.750,00 3 1.750,00
Equipos de 1 Sistema contable $ 700,00 ¢ 700,00
Computacion
2 Regulador $ 50,00 $ 100,00
$ 609,00
Equipos de 1 Teléfono inaldmbrico $ 60,00 3 60,00
Oficina 1 Caja registradora $ 99,00 3 99,00
1 Op de Datafas 3 450,00 $ 450,00
TOTAL ACTIVOS
F1JOS $ 45.674,62
Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto
Tabla 32
Plan de inversién (Activos Diferidos)
ACTIVOS DIFERIDOS
< < VALOR SUBTOTAL TOTAL
DESCRIPCION # DESCRIPCION UNITARIO (USD) (USD)
$30.000,00
Instalaciones 1 Adecuaciones $30.000,00 $30.000,00
$ 1.820,00
1 Constitucion S.A.S $20,00 $20,00
Permisos de
Costos de 1 funcionamiento $400,00 $400,00
Constitucion .
1 Registro de marca $400,00 $400,00
1 Gastos notariales $1.000,00 $1.000,00
TOTAL
DIFERIDOS $ 31.820,00

Elaborado por: José Rubianes
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Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Tabla 33

Plan de inversion (Capital de Trabajo)

CAPITAL DE TRABAJO

VALOR VALOR
DESCRIPCION MENSUAL TRIMESTRAL
COSTOS DIRECTOS
Materia Prima Directa $ 13.041,65 $ 39.124,95
Mano de Obra Directa $ 6.625,89 $ 19.877,68
COSTOS INDIRECTOS
Materia Prima Indirecta $ 3.585,60 $ 10.756,80
Materiales de Limpieza $ 19,30 $ 57,90
Servicios Basicos (Agua/Luz) Produccion  $ 390,00 $ 1.170,00

GASTOS
GASTOS ADMINISTRATIVOS

Suministros de Oficina $ 29,10 $ 87,30
Sueldos y Salarios $ 3.79547 $ 11.386,41
Gasto Servicios Basicos (Administrativos) $ 58,80 $ 176,40
Servicios Internet $ 40,00 $ 120,00
Gasto arriendo $ 1.200,00 $ 3.600,00
GASTOS DE VENTA
Publicidad $ 300,00 $ 900,00
TOTAL $ 3.71882 $ 87.257,44
Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto
Tabla 34
Plan de inversion

PLAN INVERSION

DESCRIPCION TOTAL (USD)

ACTIVOS FIJOS IE 45.674,62 |
ACTIVOS DIFERIDOS ‘ 3 31.820,00 \
CAPITAL DE TRABAJO B 87.257,44 |
TOTAL PLAN DE INVERSION |$  164.752,06 |

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto
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5.3 PLAN DE FINANCIAMIENTO

5.3.1 Forma de financiamiento

El plan de financiamiento se interpreta como la manera que el
emprendedor utiliza para captar recursos hacia el proyecto, Get Your Business. Se

creara una sociedad simplificada con el aporte de 3 principales socios, la misma

que contara con la siguiente distribucion de recursos.

Tabla 35

Plan de Financiamiento

DESCRIPCION SUBTOTAL | % SOCIOS TS;FDAL %
Recursos Propios

Aportacion de Socios 164.752,06 | 100%
Socio 1 56.015,70 34,00%

Socio 2 54.368,18 33,00%

Socio 3 54.368,18 33,00%

TOTAL 100% | 164.752,06 | 100%

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Los recursos para utilizar en el proyecto no siempre son de valor
monetario, estos pueden ser sabiduria, experiencia, materiales, técnicos, entre
otros, los mismos que se identificaran al momento de valorar el porcentaje de

acciones.

5.4 CALCULO DE COSTOS Y GASTOS
5.4.1 Detalle de costos

Get Your Business interpreta a los costos como el valor que se va a invertir
para realizar el producto o prestar el servicio, de esta manera podemos apreciar el
detalle de los valores que se necesitan para empezar a cocinar y mantener

abastecido el inventario.
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Tabla 36

Detalle de Costos

DESCRIPCION UN[')%AD CANTIDAD | COSTOS COSTO COSTO
MEDIDA | MENSUAL | UNITARIOS | MENSUAL | ANUAL
MATERIA PRIMA
LECHE Y DERIVADOS
Leche Litro 45 $0,95 $42,75 $513,00
Queso kilo 15 $10,00 $150,00  $1.800,00
Yogurt litro 30 $1,50 $45,00 $540,00
Crema de Leche [jtro 5 $2,00 $10,00 $120,00
CARNES
Res
Lomo Fino Kilo 30 $17,49 $524,70  $6.296,40
Picafia kilo 30 $30,00 $900,00  $10.800,00
Bife de Chorizo kilo 10 $16,99 $169,90  $2.038,80
T Bone kilo 10 $14,99 $149,90  $1.798,80
Rib Eye kilo 20 $26,15 $523,00  $6.276,00
Cerdo
Costillas kilo 30 $12,00 $360,00  $4.320,00
Picafia kilo 30 $26,00 $780,00  $9.360,00
Lomo kilo 30 $11,00 $330,00  $3.960,00
Chuleta kilo 30 $10,00 $300,00  $3.600,00
‘ Aves ‘
Pollo kilo 120 $9,00 $1.080,00  $12.960,00
Pavo kilo 60 $15,00 $900,00  $10.800,00
| ENBUTIDOS |
Chorizo Argentino  kilo 115 $10,00 $1.150,00  $13.800,00
Morcilla kilo 115 $8,50 $977,50  $11.730,00
Longaniza kilo 115 $11,00 $1.265,00  $15.180,00
Huevos cubeta 30 $4,00 $120,00  $1.440,00
PATATAS Y LEGUMBRES
Papa Chola libra 300 $0,67 $201,00 $2.412,00
Frejol Negro libra 5 $1,59 $7,95 $95,40
Frejol Rojo libra 5 $1,79 $8,95 $107,40
Lenteja libra 5 $1,30 $6,50 $78,00
Arveja libra 5 $1,10 $5,50 $66,00
Habas libra 5 $1,00 $5,00 $60,00
Manf libra 5 $1,50 $7,50 $90,00
Zanahoria libra 5 $0,90 $4,50 $54,00
Réabano libra 5 $0,75 $3,75 $45,00
esparragos libra 5 $0,50 $2,50 $30,00
Cebolla libra 5 $1,00 $5,00 $60,00
Ajo libra 5 $1,00 $5,00 $60,00
Remolacha libra 5 $0,95 $4,75 $57,00
Apio libra 5 $0,60 $3,00 $36,00
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Espinaca libra 5 $1,00 $5,00 $60,00
Lechuga libra 5 $1,00 $5,00 $60,00
brécoli libra 5 $1,20 $6,00 $72,00
Tomate libra 5 $1,00 $5,00 $60,00
Pepinillo libra 5 $1,00 $5,00 $60,00
Pimiento libra 5 $1,00 $5,00 $60,00
Chochos libra 5 $1,00 $5,00 $60,00
FRUTAS
Naranja libra 100 $0,70 $70,00 $840,00
Naranjilla libra 100 $0,60 $60,00 $720,00
Mora libra 100 $0,55 $55,00 $660,00
Frutilla libra 100 $0,45 $45,00 $540,00
Guanabana libra 100 $0,30 $30,00 $360,00
Guayaba libra 100 $0,28 $28,00 $336,00
Pifia libra 50 $1,53 $76,50 $918,00
Papaya libra 50 $2,00 $100,00 $1.200,00
Tamarindo libra 50 $1,30 $65,00 $780,00
limén libra 50 $0,35 $17,50 $210,00
ACEITES Y MANTEQUILLAS
Aceite de Girasol litro 30 $12,00 $360,00 $4.320,00
Aceite de Oliva litro 30 $19,00 $570,00 $6.840,00
Aceite de Coco litro 30 $20,00 $600,00 $7.200,00
Aceite de
Aguacate litro 30 $25,00 $750,00 $9.000,00
Mantequilla con
Sal kilo 10 $7,00 $70,00 $840,00
Mantequilla sin Sal kilo 10 $6,00 $60,00 $720,00
Subtotal $355,48 $13.041,65 | $156.499,80
MATERIA PRIMA INDIRECTA
Servilletas paguete 10 $1,56 $15,60 $187,20
Guantes caja 10 $9,00 $90,00 $1.080,00
Mascarillas caja 10 $15,00 $150,00 $1.800,00
Cofias o Gorros caja 10 $18,00 $180,00 $2.160,00
Gaseosas botella 200 $1,50 $300,00 $3.600,00
Agua sin gas botella 200 $0,85 $170,00 $2.040,00
Agua con gas botella 200 $1,20 $240,00 $2.880,00
Cervezas jaba 40 $16,00 $640,00 $7.680,00
Vinos Tinto botella 90 $15,00 $1.350,00  $16.200,00
Vinos Blanco botella 30 $15,00 $450,00 $5.400,00
Subtotal $93,11 ’ $3.585,60 | $43.027,20
SERVICIOS BASICOS OPERATIVOS
Agua Litro 3000 $0,04 $120,00 $1.440,00
Energia eléctrica  kilovatios 5000 $0,04 $175,00  $2.100,00
Internet megas 50000 $0,00 $50,00 $600,00
linea Telefdnica minutos 500 $0,09 $45,00 $540,00
Subtotal $017]  $390,00] $4.680,00

MANO DE OBRA
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Chef unidad 1 $1.536,12 $1.536,12  $18.433,40

Souschef unidad 1 $910,83 $910,83  $10.929,90

Lava Platos unidad 1 $785,77 $785,77  $9.429,20

Mesero unidad 4 $848,30 $3.393,18  $40.718,20
Subtotal $4.081,00 $6.625,89 | $79.510,70

DEPRESIACIONES OPERATIVAS

Magquinaria 'y

equipos unidad 1 $24.642,66 $205,36 $2.464,27
Subtotal $24.642,66 $205,36 $2.464,27
TOTAL $4.529,76 $23.848,50 | $286.181,97

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

5.4.2 Proyeccion de costos

En Get Your Business, la proyeccion de costos muestra lo que se va a

cubrir durante del afio 1 afio al afio 5 y nos entrega un prondstico de los que se

necesitar para producir durante este tiempo.

Tabla 37

Proyeccion de costos

VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR
GONGSPI© ANO1  ARO2  ARO3  ANO4  AROS5
MATERIA PRIMA $156.499,80 $159.629,80 $162.822,39 $166.078,84 $169.400,42
Leche y derivados $2.973,00 $3.032,46  $3.093,11  $3.154,97  $3.218,07
Carnes y Huevos $114.360,00 $116.647,20 $118.980,14 $121.359,75 $123.786,94
Patatas y Legumbres $3.682,80  $3.756,46  $3.831,59  $3.908,22  $3.986,38
Frutas $6.564,00 $6.695,28 $6.829,19 $6.965,77 $7.105,08
Aceites y Mantequillas $1.787,30  $1.823,04  $1.859,50  $1.896,69  $1.934,63
MATERIA PRIMA
INDIRECTA $43.027,20 $43.887,74 $44.765,50 $45.660,81 $46.574,03
SERVICIOS BASICOS
OPERATIVOS $4.680,00 $4.773,60  $4.869,07 $4.966,45  $5.065,78
MANO DE OBRA $79.510,70 $81.100,91 $82.722,93 $84.377,39 $86.064,94
DEPRECIACIONES $2.46427 $251355 $2563,82  $2.61510  $2.667,40

OPERATIVAS

TOTAL DE COSTOS

$286.181,97 $291.905,61 $297.743,72 $303.698,59 $309.772,56

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto
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5.4.3 Detalle de gastos

El gasto es el consumo de un bien o servicio, que se realiza a través de una

transaccion econOmica mediante un pago monetario, siempre y cuando sea

administrativo o este fuera de los egresos necesarios de produccién u operacion de

un bien o servicio

Tabla 38

Detalle de gastos

. (Zuniga-Jara, Soria, & Sjoberg, 2011)

sescripcion | oY | CANTIDAD| cosTOs | cOsTO | COSTO
MEDIDA MENSUAL | UNITARIOS | MENSUAL ANUAL
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Suministros de Oficina
Resma papel Bond Unidad 3 4,50 $13,50 $162,00
Esferos Unidad 3 0,35 $1,05 $12,60
Lapices Unidad 8 0,25 $2,00 $24,00
Corrector Unidad 1 0,80 $0,80 $9,60
Borradores Unidad 4 0,25 $1,00 $12,00
Grapadora Unidad 1 5,00 $5,00 $60,00
Perforadora Unidad 1 5,00 $5,00 $60,00
Tijeras Unidad 1 0,75 $0,75 $9,00
Sueldos y Salarios
Gerente Unidad 1 $1.911,29 $1.911,29  $22.935,50
Cajero Unidad 1 $1.035,88 $1.035,88  $12.430,60
Vendedor Unidad 1 $848,30 $848,30 $10.179,55
Gasto Servicios Basicos (Administrativos)
Internet Unidad 1 $40,00 $40,00 $480,00
Luz KW 600 0,08 $48,00 $576,00
Agua m3 20 0,54 $10,80 $129,60
Depreciaciones
Muebles y Enseres Afios 1 10% $148,94 $1.787,30
Equipos de Oficina Afios 1 10% $5,08 $60,90
Equipos de Computo Afios 1 33% $70,83 $849,92
‘ Gasto arriendo
Arriendo Unidad 1 $1.200,00 $1.200,00  $14.400,00
Subtotal $5.053,52 $5.348,21 | $64.178,56
’ GASTOS DE VENTA
Creacidn pagina web Unidad 1 $16,67 $16,67 $200,00
Creacién Instagram Publicacion 8 $2,08 $16,67 $200,00
Creacion Facebook publicacion 8 $2,08 $16,67 $200,00
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Campafia de
fidelizacion

Cena para
dos

4 $62,50 $250,00 $3.000,00
Subtotal $83,33 $300,00 $3.600,00
TOTAL $5.136,86 $5.648,21 | $67.778,56

Elaborado por: José Rubianes

Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

5.4.4 Proyeccion de gastos

La proyeccion de gastos es un documento que prevé el consumo de

elementos, administrativos o comerciales, dando la facultad a Get Your Business

para aplicar las estrategias necesarias y cumplir el presupuesto, de esta manera

mantiene estables los egresos necesarios que no son de produccién u operacion.

Tabla 39

Proyeccion de Gastos

VALOR VALOR VALOR VALOR  VALOR
CIONEEZO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
GASTOS
ADMINISTRATIVOS
Suministros de Oficina  $349,20 $356,18 $363,31 $370,57 $377,99
Sueldos y Salarios $45.54565 $46.456,56  $47.38569 $48.333,41  $49.300,08
Gasto Servicios
Bésicos $705,60 $719,71 $734,11 $748,79 $763,76
(Administrativos)
Servicios Internet $480,00 $489,60 $499,39 $509,38 $519,57
Depreciacion muebles ) 70739 ¢1787.30  $1.787,30  $1.787.30  $1.787,30
Yy enseres
Depreciacién equipos
de oficina $60,90 $60,90 $60,90 $60,90 $60,90
Depreciacién equipos
de computo $849,92 $849,92 $849,92 $0,00 $0,00
Gasto arriendo $14.400,00 $14.688,00 $14.981,76 $15.281,40 $15.587,02
TOTAL $64.17856  $65.408,17  $66.662,37 $67.091,74 $68.396,61
GASTOS DE VENTA
Publicidad $3.600,00  $3.672,00  $3.74544  $3.820,35  $3.896,76
TOTAL $3.600,00 $3.672,00  $3.74544  $3.820,35  $3.896,76
TOTAL GASTOS $67.778,56  $69.080,17 $70.407,81 $70.912,09 $72.293,37

Elaborado por: José Rubianes

Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto
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5.4.5 Mano de obra

En Get Your Business consta como la suma de los sueldos y salarios.

Tabla 40

Roles de Pago

#| cargo No. | Sueldo Décimo Décimo TOTAL A:Jé)srtses NP%TI_\?
D.T. Base | 3er Sueldo | 4to. Sueldo | INGRESOS 9.45% |RECIBIR

1 Gerente 30 $1,500.00  $125.00 $35.42  $1,660.42 $141.75 $1,518.67
2 Cajero 30  $800.00 $66.67 $35.42 $902.08  $75.60  $826.48
3 Chef 30 $1,200.00  $100.00 $35.42  $1,335.42  $113.40 $1,222.02
4 Souschef 30  $700.00 $58.33 $35.42 $793.75  $66.15  $727.60
5 tgis 30 $600.00  $50.00 $35.42  $685.42  $56.70  $628.72
6 Meserol 30 $650.00 $54.17 $35.42 $739.58  $61.43  $678.16
7 Mesero2 30 $650.00 $54.17 $35.42 $739.58  $61.43  $678.16
8 Mesero3 30 $650.00 $54.17 $35.42 $739.58  $61.43  $678.16
9 Mesero4 30 $650.00 $54.17 $35.42 $739.58  $61.43  $678.16
10 Vendedor 30  $650.00 $54.17 $35.42 $739.58  $61.43  $678.16

Total $8,050.00  $670.83 $354.17  $9,075.00 $760.73 $8,314.28
Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto
Tabla 41
Mano de Obra

No. |Sueldo |DfCimo |Décimo | 510 e MANO DE
# | Cargo DT | Base 3er 4to. IESS Vacaciones OBRA
Sueldo Sueldo

1 Gerente 30 $1,500.00  $125.00 $3542  $167.25 $83.63  $1,911.29
2 Cajero 30 $800.00 $66.67 $35.42 $89.20 $44.60  $1,035.88
3 Chef 30 $1,200.00  $100.00 $35.42  $133.80 $66.90  $1,536.12
4 Souschef 30 $700.00 $58.33 $35.42 $78.05 $39.03 $910.83
5 tfg;gs 30 $600.00  $50.00  $35.42 $66.90 $33.45  $785.77
6 Meserol 30 $650.00 $54.17 $35.42 $72.48 $36.24 $848.30
7 Mesero2 30 $650.00 $54.17 $35.42 $72.48 $36.24 $848.30
8 Mesero3 30 $650.00 $54.17 $35.42 $72.48 $36.24 $848.30
9 Mesero4 30 $650.00 $54.17 $35.42 $72.48 $36.24 $848.30
10 Vendedor 30  $650.00 $54.17 $35.42 $72.48 $36.24 $848.30

Total $8,050.00 $670.83  $354.17  $897.58 $448.79 $10,421.36

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto
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En este apartado se ha decidido realizar dos tablas, como podemos
observar en la tabla 40, Rolde pagos, son las cantidades que los empleados
resabiarian netos después de descuentos y con todos los veneficios de ley, pero
como podemos observar en la tabla 41, Mano de Obra, son los valores que a Get

Your Business le va a costar mantener a los empleados con todos los beneficios de

ley.

5.4.6 Depreciacion

La depreciacion es uno de los factores principales que distingue la
contabilidad que se define de un proceso de distribucion de costos que tiene un
efecto directo en la utilidad, asi como también posee un efecto en la estructura
financiera de la empresa; entre distintos periodos contables que se beneficia con
uso del activo. (Charles, Gary, & John, 2000)

Tabla 42

Depreciacion Anual

ACTIVO E1JO Anoust?lllda Valor % VALOR 1D°EP. ANO
Maquinaria y Equipo 10 $24.642,66 10% $ 2.464,27
Muebles y Enseres 10 $17.872,96 10% $ 1.787,30

Equipo de Computo 3 $ 2.550,00 33,33% $ 849,92
Equipos de Oficina 10 $ 609,00 10% $ 60,90

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

5.4.7 Proyeccion de la depreciacion

Como podemos observar a la tabla 43, se realiza una proyeccion de las
depreciaciones para poder prever dicho valor y guardarlo para cuando pase el
tiempo de duracion de la depreciacién se logra realizar la compra de nuevos

activos fijos y asi renovarlos.
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Tabla 43

Proyeccion de Depreciaciones

IEER{ELO VALOR %  peoaRo DEP.ANO DEP.ANO DEP.ANO DEP.ANO DEP.ANO DEP.ANO DER.ANO DEP.ANO DEP. ANO
1° 2 3° 4 5 6 7 8 9 10

MAQUINARIA Y EQUIPOS $24,64266  10% $ 246427 $246427 $246427  $246427 $246427 $246427 $2,46427 $2,46427 $2,46427 $2,464.27

MUEBLES Y ENSERES $17,87296  10% $ 178730 $1,787.30 $1,787.30 $1,787.30 $1787.30 $1787.30 $1,787.30 $1,787.30 $1,787.30 $1,787.30

EQUIPOS DE COMPUTACION ~ $ 255000 33.33% $  849.92 $ 84992 $ 849.92

EQUIPO DE OFICINA $ 60900 10% $ 6090 $ 6090 $ 6090 $ 6090 $ 6090 $ 6090 $ 6090 $ 6090 $ 6090 $  60.90

TOTAL DEPRECIONES 516238 516238  5162.38 431246 431246 431246 431246 431246 431246 431246

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

5.5 CALCULO DE INGRESOS

5.5.1 Proyeccién de ingresos

La proyeccién de ingresos muestra lo que se va a generar del afio 1 afio al afio 5y da una idea de las estrategias a tomar para mejorar esos

ingresos en los afios siguientes. Y como podemos ver en el calculo de ingresos, Get Your Business, llega a su objetivo para los afios prospectados.
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Tabla 44

Proyeccion de ingresos

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO5 |

Precio de venta $25,00 $25,00 $25,00 $25,00 $25,00
Cantidad Diaria 96 99 102 105 108
Cantidad Mensual 1920 1980 2040 2100 2160
Cantidad Anual 23040 23760 24480 25200 25920
INGRESOS

BRUTOS $576.000,00 $594.000,00 $612.000,00 $630.000,00 $648.000,00

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Nota: La proyeccion de ingresos fue realizada con el escenario con mayor probabilidad de ser favorable.

5.6 FLUJO DE CAJA

El flujo de Caja estd compuesto de varios estados financieros que detallan los diferentes aspectos del ingreso y egreso de efectivo desde
panoramas diferentes. Lo que nos permite tener una vision clara de lo que esta sucediendo con el efectivo en un proyecto o empresa, y disponer de

un mayor control operacional y financiero de manera integral. (Villareal, 2013)
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Tabla 45

Flujo de Caja

DESCRIPCION

INGRESOS OPERACIONALES
Recuperacion por ventas
EGRESOS OPERACIONALES
Pago a proveedores directos
Pago a proveedores indirectos
Mano de obra directa

Gastos de ventas

Gastos de administracion
Costos indirectos

FLUJO OPERACIONAL (A-B)

INGRESOS NO OPERACIONALES
Aportes de capital

EGRESOS NO OPERACIONALES
Pago de participacion de utilidades
Pago de impuestos (Renta 25%)
FLUJO NO OPERACIONAL (D-E)

ANO 0

164.752,06

$ 164.752,06

& B P B PP B A B

© B P

4

Get Your Business

FLUJO DE CAJA

ANO 1
576.000,00
576.000,00
351.496,26
156.499,80
43.027,20
79.510,70
3.600,00
64.178,56
4.680,00
224.503,74

80.489,31
33.305,92
47.183,39
80.489,31

80

R R R - AR = A <= - U

© B P

157

ANO 2
594.000,00
594.000,00
358.472,22
159.629,80
43.887,74
81.100,91
3.672,00
65.408,17
4.773,60
235.527,78

84.467,66
34.952,13
49.515,52
84.467,66

& B P B BB P B A B

© B B

4

ANO 3
612.000,00
612.000,00
365.587,71
162.822,39
44.765,50
82.722,93
3.745,44
66.662,37
4.869,07
246.412,29

88.395,07
36.577,27
51.817,80
88.395,07

R s R R -2 B = < B - U

© B P

“

ANO 4
630.000,00
630.000,00
371.995,58
166.078,84
45.660,81
84.377,39
3.820,35
67.091,74
4.966,45
258.004,42

92.578,63
38.308,40
54.270,23
92.578,63

@ hH B PP PH PP B P

©*H H A

152

ANO 5
648.000,00
648.000,00
379.398,53
169.400,42
46.574,03
86.064,94
3.896,76
68.396,61
5.065,78
268.601,47

96.401,10
39.890,11
56.510,99
96.401,10



G FLUJO NETO GENERADO (C-F) -$

H Depreciaciones
I Amortizacion de capital

J SALDO FINAL DE CAJA (G+H-I) -$
Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

5.7 PUNTO DE EQUILIBRIO

164.752,06

164.752,06

$

¥ &

$

144.014,43

5.162,38
2.365,00

146.811,81

-

© &H

-

151.060,12

5.162,38
2.790,70

153.431,80

&+

¥ &H

158.017,22

5.162,38
2.824,19

160.355,41

-

©® &H

165.425,79

4.312,46
2.858,08

166.880,17

& B

-

172.200,37

4.312,46
2.892,38

173.620,46

El punto de equilibrio representa un punto de partida para sefialar cuantas unidades deben venderse si una compafiia opera sin perdidas, es

establecido por medio de un célculo que sirve para definir el momento de los ingresos de una empresa que permiten cubrir los gastos fijos y

variables. (Contreras , 2021)
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Tabla 46

Cantidad de Equilibrio

Qe
Qe

Cantidad de Equilibrio

Costo fijo =

S 67.778,56

Prec. Vta. Unit - Costo Variable Unit
5388 Platos de comida

Qe

S 12,58

5388 Platos

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Tabla 47

Ingreso de Equilibrio

o © o
oo

Ingreso de Equilibrio
Cantidad de equilibrio x Precio Venta Unit =
S 134.706,77 ddlares

$134.706,77

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Tabla 48

Punto de Equilibrio

Cantidad Costo total Ingreso por ventas | Costo Fijo |Costo Variable

0 67778,56 0| 67778,56 0,00
1000 80199,6524 25000| 67778,56 12421,09
2000 92620,7449 50000| 67778,56 24842,18
3000 105041,837 75000| 67778,56 37263,28
4000 117462,93 100000| 67778,56 49684,37
5388 134706,769 134706,77| 67778,56 66928,21
6000 142305,115 150000| 67778,56 74526,55
7000 154726,207 175000| 67778,56 86947,65
8000 167147,3 200000| 67778,56 99368,74
9000 179568,392 225000| 67778,56 111789,83
10000 191989,484 250000| 67778,56 124210,92
11000| 204410,577 275000| 67778,56 136632,02
12000| 216831,669 300000, 67778,56 149053,11
13000 229252,762 325000 67778,56 161474,20
14000 241673,854 350000| 67778,56 173895,29
15000| 254094,947 375000, 67778,56 186316,39
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16000| 266516,039 400000| 67778,56 198737,48
17000| 278937,132 425000| 67778,56 211158,57
18000| 291358,224 450000| 67778,56 223579,66
19000| 303779,317 475000| 67778,56 236000,76
20000 316200,409 500000 67778,56 248421,85
21000 328621,501 525000 67778,56 260842,94
22000| 341042,594 550000| 67778,56 273264,03
23040 353960,53 576000| 67778,56 286181,97

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Gréfico 23
Punto de Equilibrio

Puntos de equilibrio
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Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

5.8 ESTADO DE RESULTADOS DEL PROYECTO
El estado de resultados también llamado estado de pérdidas y ganancias,

sirve para visualizar la utilidad del ejercicio o periodo, misma que nos da la

oportunidad de percibir el estado de la empresa y su desarrollo en el mercado.
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Tabla 49

Estado de Resultados

Get Your Business
Estado de Resultados

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INGRESOS $576,000.00 $594,000.00 $612,000.00 $630,000.00 $648,000.00
() COSTO DE VENTAS $286,181.97 $291,905.61 $297,743.72 $303,698.59 $309,772.56
(=) UTILIDAD BRUTA EN $289,818.03 $302,094.39 $314,256.28 $326,301.41 $338,227.44
VENTAS
GASTOS
) OPERACIONALES $67,778.56 $69,080.17 $70,407.81 $70,912.09 $72,293.37
GASTOS
ADMINISTRATIVOS $64,178.56 $65,408.17 $66,662.37 $67,091.74 $68,396.61
GASTOS DE VENTAS $3,600.00 $3,672.00  $3,745.44  $3,820.35  $3,896.76
(=) UTILIDAD OPERACIONAL $222,039.47 $233,014.22 $243,848.47 $255,389.32 $265,934.07
(-) 15% Participacion trabajadores  $33,305.92 $34,952.13 $36,577.27 $38,308.40 $39,890.11
UTILIDAD POST
(=) PARTICIPACION $188,733.55 $198,062.09 $207,271.20 $217,080.92 $226,043.96
TRABAJADORES
(-) 25% Impuesto a la Renta $47,183.39 $49,515.52 $51,817.80 $54,270.23 $56,510.99
(=) | UTILIDAD NETA $141,550.16 $148,546.57 $155,453.40 $162,810.69 $169,532.97

Elaborado por: José Rubianes

Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

5.9 EVALUACION FINANCIERA

5.9.1 Indicadores

Los indicadores financieros, exponen datos importantes para administrar

de manera eficiente una empresa, muestran la viabilidad de un proyecto, evalla la

actividad financiera y su desarrollo, para detectar algin incidente y poder

solucionarlo de manera eficaz. (Valencia, 2014)

5.9.2 Valor actual neto

El valor actual neto consiste en hallar la diferencia entre el valor

actualizado de los flujos de beneficio y el valor, refiriéndose a la actualizacion de

los flujos positivos y negativos ocasionados por una inversion por el cual se
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determina un criterio financiero; la tasa que se implementa para descontar los
flujos es el rendimiento minimo aceptable de la empresa. (Jiménez, Espinoza, &
Fonseca, 2007)

Tabla 50

Valor Actual Neto

VAN = -164.752,06 + 146.811,81 + 153.431,80 + 160.35541 + 166.880,17 + 173.620,46

(1+0,1323)"1  (1+0,1323)"2  (1+0,1323)"3  (1+0,1323)"4  (1+0,1323)"5

VAN = -164.752,06 14681181 + 15343180 + 160.35541 + 166.880,17 + 173.620,46
1,132 1,282 1,452 1,644 1,861

VAN = -171.29545 + 12965805 + 11967195 + 11045849 + 101521,66 + 93281,03

VAN = $389.894,69

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

5.9.3 Tasa interna de retorno

La tasa interna de retorno consiste en el rendimiento de un proyecto donde
representa la tasa de interés mas alta de un productor donde se podria pagar sin
perder dinero, por lo que la inversion detalla la tasa de descuento que hace que el
valor actual de los flujos de beneficio sea igual al valor actual de los flujos de

inversion negativa. (Herrera, Velasco, Denen, & Radulovich, 1994)

Tabla 51

Tasa Interna de Retorno

Tasa Interna de Retorno (TIR) 88,95%

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto
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5.9.4 Beneficio costo

El Analisis beneficio costo es una estimacion de la ganancia que existe por

cada dolar invertido, lo que provoca un analisis sistematico de los pros y contras

que determinan la fiabilidad de distintas actividades dentro del proyecto.

Tabla 52

Ingresos operacionales proyectados

INGRESOS OPERACIONALES PROYECTADOS

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 Total
$576.000,00 | $594.000,00| $612.000,00|  $630.000,00 | $648.000,00
1,132 1,282 1,452 1,644 1,861
$508.699,11 | $463.301,21| $421.567,28|  $383.260,90 | $348.150,86 | $2.124.979,36

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Tabla 53

Egresos operacionales proyectados

EGRESOS OPERACIONALES PROYECTADOS

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO5  Total
$351.496,26 | $358.472,22 |  $365.587,71 $371.995,58 | $379.398,53
1,132 1,282 1,452 1,644 1,861
310426,80 | $279.596,99 |  $251.829,77 $226.303,75| $203.839,39 | $1.271.996,69
Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto
Tabla 54
Relacion beneficio costo
RELACION BENEFICIO COSTO 1,67

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

5.9.5 Periodo de recuperacion

Es conocido como el indicador que mide en qué periodo de tiempo se

recuperara el total de la inversion, el pedido de recuperacién nos indica con

exactitud la fecha en la que se devolvera la inversion inicial. (Ruiz & Duarte,

2015)



Tabla 55

Periodo de Recuperacion

PERIODO DE

RECUPERACION ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Flujo neto de caja -164752,06 | 146811,81 | 153431,80 | 160355,41 | 166880,17 | 173620,46
(1+i) n 1,132 1,282 1,452 1,644 1,861
FNC actualizado -164752,06 | 129658,047 | 119671,95 | 110458,49 | 101521,66 | 93281,03
FNC actualizado

acumulado -164752,06 | -35094,01 | 84577,94 | 195036,43 | 296558,09 | 389839,12

Elaborado por: José Rubianes
Fuente: Analisis e investigacion del Proyecto

Con un escenario prometedor, Get Your Business, cumplira con el periodo
de recuperacion de la inversion en el segundo afio, como se puede observar en la
tabla 55.
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