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SUMARIO INVESTIGATIVO

TEMA: “PLAN DE NEGOCIOS PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA
DE CONVENCIONES Y EVENTOS SOCIALES E INFANTILES EN
LA CIUDAD DE ARCHIDONA, PROVINCIA DE NAPO.”

AUTOR: Vinicio Darwin Espinosa Espinosa
TUTORA: Ing. Mg. Ibeth Molina Arcos

La creacion de una empresa de eventos, se muestra como una opcion necesaria en
el canton Archidona, los locales existentes no brindan exclusividad en éste tipo de
servicio, por lo tanto proponemos en el presente proyecto el Centro de Eventos
“LAS CARMELAS”, que brinda las caracteristicas idéneas para éste fin, lo que
ha motivado su desarrollo. La metodologia de investigacion estd basada en
informacion primaria y de campo, ejecutada directamente por el Autor
confrontando los principales oferentes de ésta linea de producto, permitiendo
evidenciar la falencia que presenta ésta area social; a la vez que, la informacion
escasea en todos los organismos que involucrados. Una vez que se la ha procesado
los datos obtenidos, podemos concluir que los resultados de los indicadores
financieros garantizan que el proyecto: es viable.

DESCRIPTORES: Mercado, encuesta, demanda, oferta, organigrama, inversion,
bienes, costos, gastos, proyeccion, resultados financieros.
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ABSTRACT

THEME: "BUSINESS PLAN FOR THE CREATION OF A COMPANY OF
CONVENTIONS AND SOCIAL AND CHILDREN EVENTS IN
THE CITY OF ARCHIDONA, PROVINCE OF NAPO."

AUTOR: Vinicio Darwin Espinosa Espinosa
TUTORA: Ing. Mg. Ibeth Molina Arcos

The creation of an event company, is shown as a necessary option in the canton
Archidona, the existing premises do not provide exclusivity in this type of service,
therefore we propose in the present project the "LAS CARMELAS" Events
Center, which provides The characteristics suitable for this purpose, which has
motivated its development. The research methodology is based on primary and
field information, executed directly by the Author confronting the main suppliers
of this product line, allowing to show the bankruptcy that presents this social area;
At the same time, information is scarce in all the organisms involved. Once the
data obtained has been processed, we can conclude that the results of the financial
indicators guarantee that the project: is viable.

DESCRIPTORS: Market, survey, demand, offer, organization chart, investment,
goods, costs, expenses, projection, financial results.
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INTRODUCCION

Segun el ultimo Censo de Poblacion y Vivienda (INEC 2010), el 83,7% se
identifican como Kichwa; 13,6% como mestizos, el 1,7% como blancos, vy el
0,9% con otros grupos culturales. El area urbana es compartida por el 52,48% por
la poblacion mestiza, y el 39,96% por la poblacién Kichwa; mientras que el area
rural por el 91,68 de poblacion Kichwa y el 7,28% de poblacion mestiza. Los
otros grupos se distribuyen indistintamente.

Se divide administrativamente en cuatro parroquias que son: San Pablo de
Ushpayaku, Cotundo, Hatun Sumaku, y Archidona, la cabecera principal. 1981:
Archidona es declarado como canton el 21 de abril. Su creacion se da mediante
Decreto Legislativo N° 61 del 21 de Abril de 1981 y publicado en el Registro
Oficial N° 427 el 27 del mismo mes y afio.

El presente trabajo propone disefiar un plan de negocios para la puesta en marcha
de una empresa de convenciones y eventos sociales e infantiles en la ciudad de

Archidona, provincia de Napo.

La logistica de eventos, es trascendental en la organizacion de eventos sociales,
familiares e infantiles, ofreciendo como elemento innovador la asesoria
personalizada y acompafiamiento en cuanto a nuevas tendencias de decoracion
para este tipo de celebraciones, ofreciendo un servicio de calidad, enfocados

inicialmente en los estratos medio y medio alto para la ciudad de Archidona.

Las tematicas que se pretenden desarrollar, comprenden desde aspectos como la
logistica, montaje, asesoria personalizada en el desarrollo de eventos, nuevas
tendencias, lo cual plantea una alternativa innovadora para prestar este tipo de
servicios a un mercado potencial que esta en fase de crecimiento y proyecta

buenas posibilidades de desarrollo.



Este trabajo se encuentra compuesto por cinco capitulos, en los que se detalla el
procedimiento cronoldgico del estudio realizado, los mismos que comprenden las

areas de Marketing, Produccidn, Organizacion y Gestion, Juridico, y; Financiero.

CAPITULO I - AREA DE MARKETING.- Inicio fundamental para establecer la
viabilidad del proyecto, se define claramente el producto a ofertar y el mercado al
cual va dirigido, para lo cual se ha utilizado la herramienta bésica “la encuesta”,

con una muestra que ha permitido segmentar la poblacion del canton Archidona.

CAPITULO Il - AREA DE OPERACIONES.- Representacion del proceso que
desempefia el producto, para cumplir su objetivo. Ademas, se describen las
instalaciones, equipos, personas, recursos para la produccién y la normativa, que

se requiere para desarrollar el proyecto.

CAPITULO 11l - AREA DE ORGANIZACION Y GESTION.- Se encuentran
claramente establecidos el principal motivo para la creacién y la imagen que se
espera en un futuro, de la empresa. Se define la estructura y funcionalidad a

implementar.

CAPITULO IV - AREA JURIDICO LEGAL.- Descripcion de los requisitos a
cumplir ante las instancias gubernamentales, para la puesta en marcha de este tipo

de proyectos.

CAPITULO V - AREA FINANCIERA.- Los recursos econémicos que se requiere
para la implementacion del proyecto y analisis de su viabilidad, con sus

respectivos indicadores.



CAPITULO I

AREA DE MARKETING

1.1. Definicién del producto o servicio

1.1.1. Especificacién del Producto

Se desarrollara eventos basados en las ideas y necesidades de los clientes con el
objetivo de que se dediquen solamente a ser los anfitriones de una celebracion
singular y original, teniendo como compromiso brindar un excelente servicio que

consiste en planear, organizar y coordinar el evento de una manera integral.

Nace la idea del proyecto, para dar una alternativa diferente a todas aquellas
empresas que realicen eventos, ofreciéndoles un servicio personalizado para la
coordinacion de cada uno de los detalles que conlleva la organizacion de un

evento, entre ellos estén los siguientes:

e Elaboracion de invitaciones y recuerdos, de acuerdo a la ocasion; y sorpresas
infantiles.

e Coordinacion en la parte decorativa, flores, banquetes, mdusica, equipos
audiovisuales y toda la logistica necesaria para el evento.

¢ Animacion de fiestas infantiles e implementacién de juegos.



1.1.2. Aspectos innovadores que proporciona

En la zona no existe centros de convenciones y eventos especializados, la
empresa plantea su diferenciacion en base a la utilizacién de materiales tipicos de
la zona en su decoracion, complementado con un servicio puerta a puerta al

cliente.

1.2. Definicién del mercado

“Conjunto de todos los compradores reales y potenciales de un producto o
servicio.” (Kotler & Armstrong, 2012, p.35)

El centro de convenciones y eventos esta direccionado a nucleos familiares que

necesitan realizar eventos en la ciudad de Archidona.

1.2.1.Qué mercado se va a tocar en general

1.2.1.1. Categorizacion de sujetos

Tabla 1. Categorizacion de sujetos

CATEGORIA SUJETO
Quién compra? Papa, Mamé
Quién usa? Familia
Quién decide? Papa, Mama
Qué influye? Papa, Mamé

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor

1.2.1.2. Estudio de segmentacion

Tabla 2. Dimension conductual

VARIABLE DESCRIPCION
Tipo de necesidad Social
Tipo de compra Comparacién
Relacién con la marca No
Actitud frente al producto Positiva

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor



Tabla 3. Dimension geografica

VARIABLE DESCRIPCION
Pais Ecuador
Region Amazonia
Ciudad urbana y rural Archidona
Tamafio 24.969

Fuente : Inec - elaborado por : el Autor

Tabla 4. Dimension demografica

VARIABLE DESCRIPCION HABITANTES
Pais Ecuador
Region Amazonia
Provincia Napo 103.697
Ciudad Archidona 24.969
~ # DE HOGARES -
Afio 2016 EAMILIAS 5786

Fuente : Inec - elaborado por : el Autor

1.2.1.3. Plan de Muestreo

Muestra
“Segmento de la poblacion que se selecciona para la investigacion de mercados y

para que represente a toda la poblacion”. (Armstrong, 2012, p.114)

Unidad de estudio: No. de Familias al 2016 = 5786 (Fuente : Inec)
Tipo de Investigacion: Encuesta

Tipo de muestreo: Probabilistico:

Los sujetos a ser analizados para obtener la muestra son el segmento de familias

del Cant6on Archidona.
_ Z’pgN
TN+ Z%pq

_ (1,96)%(0,87)(0,13)(5.786)
= 0,05)25.786 + (1,96)2(0,87)(0,13)

n =168



Donde:

N = tamafio del universo

n = tamario de la muestra que queremos calcular
Z = nivel de confianza

p = probabilidad de ocurrencia

g = probabilidad de no ocurrencia

€ = margen de error

Se aplicard la encuesta a 168 familias, visitando sus domicilios por una sola vez,
en el mes de abril de 2016

1.2.1.31. OBJETIVOS

1.2.1.3.1.1. OBJETIVO GENERAL

Estudiar la factibilidad para la creacion de una empresa de convenciones y
eventos sociales e infantiles en la ciudad de Archidona, provincia de Napo.

1.2.1.3.1.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Analizar lademanday la oferta de los servicios de
convenciones en el mercado de Archidona.

e Determinar la localizacidn y aspectos técnicos necesarios para
la implementacién del negocio.

e Proyectar los indices financieros que mostraran la factibilidad
econdmica financiera futuro del negocio.

Tabla 5. Cuadro de necesidades

Analizar la demanda y la oferta de los servicios de convenciones en el mercado de Archidona.



NECESIDADES DE TIPO DE FUENTES INSTRUMENTOS
INFORMACION INFORMACION

- . Banco de datos de
Base de datos de las familias secundaria INEC

) otras organizaciones
de Archidona

Céamara/Ministerio Banco de datos de

Estudio de la Oferta secundaria ] o
Turismo otras organizaciones
Estudio de la Demanda o . . .
primaria consumidor Encuesta/cuestionario
Gustos y Preferencias primaria consumidor Encuesta/cuestionario

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor

Tabla 6. Cuadro de necesidades
Determinar la localizacién y aspectos técnicos necesarios para la implementacion del negocio.

Proyectar los indices financieros que mostraran la factibilidad econémica financiera futuro del
negocio.

NECESIDADES DE TIPO DE
FUENTES INSTRUMENTOS
INFORMACION INFORMACION
Costo de materiales secundaria proveedor proformas
Costos de arrendamiento Secundaria Proveedor proformas
Distribucion del local Secundaria Proveedor proformas
Tamafio de la Planta Secundaria Bibliografia Nombre de libro
especializada
ina
Costo de materiales Secundaria Proveedor proformas

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor

1.2.1.4. DISENO Y RECOLECCION DE INFORMACION
Para fines de la recoleccion de la informacion se sugiere la aplicacién de una

encuesta.

Encuesta

“Recopilacion de datos a través de cuestionarios realizados por una muestra

significativa de poblacidn que se efectla con la intencion de saber la opinién de



una colectividad determinada sobre diversos aspectos econdémicos, sociales,
politicos, etc.” (Amez, 2002, p.89)

La misma que constara de un cuestionario con preguntas abiertas y cerradas, las

mismas que daran cumplimiento a los objetivos del estudio de Mercado.

Luego de la aplicacion de la encuesta se procedera a tabular cada pregunta y

graficar en un histograma.

DESARROLLO DE INSTRUMENTOS

INFORMACION PRIMARIA

1.2.1.5. Andlisis e Interpretacion

El tamafio de la muestra fue de 168 familias, de las cuales el 36% alin no ha
contratado un servicio de eventos, éste 36% no califica el tipo de servicio que se
brinda en la zona, frente a un 24% calificado que como excelente. La mayor parte
de clientes se encuentran en un rango de ingresos de $701 a $1000. Entre las
caracteristicas mas relevantes que busca un cliente en el local de eventos se
encuentran: la capacidad del local, el menaje y las areas infantiles, es muy
importante resaltar que el 95% reconoce que se necesita una nueva empresa de
eventos que propongan tendencias frescas e innovadoras.

Una tendencia muy marcada se puede evidenciar en la preferencia de exclusividad
que buscan los clientes con un 70% como un factor que influye en su decision, y
siendo la tecnologia (internet) un medio de predileccion con un 86% por el cual se
busca informacion de centros de eventos.

La periferia de la ciudad con un 52% brinda mayor satisfaccién a los clientes en
donde les gustaria celebrar sus Bodas y Eventos Institucionales (57%), al mismo
tiempo que se busca diversion es necesario medir la economia lo que hace al
paquete estandar con un 53% el mas atractivo.



Tabla 7. Pregunta No. 1

Usted ha contratado anteriormente una empresa que brinde el servicio de eventos

sociales?
FRECUENCIA PORCENTAJE
VALIDOS Si 108 64%
No 60 36%
TOTAL 168 100%

Fuente : encuesta - elaborado por : el Autor

¢Usted ha contratado anteriormente una empresa que brinde el
servicio de eventos sociales?

Gréfico 1 - Fuente: encuesta - elaborado por : el Autor

El 64% de los encuestados afirma haber contratado una empresa y el 36% aln no
ha contratado, 0, no han sido motivadas para acceder a un servicio de eventos
sociales. Si consideramos nuestro que mercado objetivo son 5.786 hogares; nos

permite determinar que 2083 hogares podrian demandar de nuestros servicios.



Tabla 8. Pregunta No. 2

Cdmo califica el servicio proporcionado?

FRECUENCIA PORCENTAJE
Excelente 40 24%
Bueno 51 30%
Regular 17 10%
VALIDOS Malo 0 0%
No califica (no hg (_)cupado ningdn 60 36%
servicio)
TOTAL 168 100%

Fuente: encuesta - elaborado por : el Autor

Cdmo califica el servicio proporcionado?

EXCELENTE
NO CALIFICA (NO HA 24%
OCUPADO NINGUN
SERVICIO)

36%

REGULAR
10%

Gréfico 2 - Fuente: encuesta - elaborado por : el Autor

El 30% de encuestados, define como bueno el servicio para eventos sociales que
hasta el momento se brinda en la zona, por otro lado el 24% define como
excelente el servicio, un 10% como regular y el 36% al no haber contratado un
servicio no califica, esto demuestra que el mayor porcentaje de la poblacion, adn
no se inclina por contratar una empresa que administre su evento. A través de una
publicidad bien planificada se puede incursionar a fin de incentivar que los

clientes que aln no han contratado una empresa que administre sus eventos lo

hagan.

10



Tabla 9. Pregunta No. 3

Seleccione el rango de su ingreso promedio?

FRECUENCIA PORCENTAJE
300-500 25 27%
501-700 38 23%
VALIDOS 701-1000 55 33%
1001-adelante 30 18%
TOTAL 168 100%

Fuente: encuesta - elaborado por : el Autor

Seleccione el rango de su ingreso promedio?

1001-ADELANTE

18% 300-500

271%

701-1000 ‘ 501-700
33% ‘ 23%

Gréfico 3 - Fuente: encuesta - elaborado por : el Autor

De la muestra se evidencia que el rango de ingresos de entre 300-500 ddlares
representa el 27%, de 501-700 el 23%, el rango de 701-1000 el 33% y de 1000 en

adelante el 18%.

Podemos interpretar por tanto que se impone implementar politicas publicitarias a

fin de captar una considerable participacién en el mercado de clientes que si hacen

uso de éstos servicios. Buscando destacar la diferencia de nuestro servicio e

incentivando al grupo econdémico de $1000 en adelante para que busque encargar

en manos profesionales el manejo de sus eventos sociales.
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Tabla 10. Pregunta No. 4

Qué tipo de expectativa deberia cubrir la empresa de eventos?

FRECUENCIA PORCENTAJE

Capacidad del local 118 70%

Local de eventos 77 46%

Canchas 48 29%

VALIDOS Piscina 66 39%
Avrea infantil 90 54%

Espacios verdes 77 46%

Hluminacién 80 48%

Menaje local 101 60%

no se aplica totales en funcién de que
es una pregunta de opcién multiple
Fuente: encuesta - elaborado por : el Autor

Qué tipo de expectativa deberia cubrir la empresa de eventos?

MENAJE LOCAL
60% CAPACIDAD DEL

LOCAL
70%

ILUMINACION
= . ' LOCAL DE EVENTOS
- 46%

ESPACIOS CANCHAS
VERDES 20%

46%

PISCINA
AREA INFANTIL = 3905

54%

Gréfico 4 - Fuente: encuesta - elaborado por : el Autor

La capacidad y el menaje de local es muy importante para los clientes, sin
embargo un area infantil es algo que busca un padre de familia a fin de encontrar
esparcimiento para todos los integrantes del hogar, manteniendo un ambiente

ecologico pata todos los invitados.

12



Tabla 11. Pregunta No. 5

¢Le interesaria que exista en el mercado una nueva empresa de eventos sociales que
presente nuevas y variadas opciones que se ajusten a sus necesidades?

FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 159 95%
VALIDOS No 9 50
TOTAL 168 100%

Fuente: encuesta - elaborado por: el Autor

¢Le interesaria que exista en el mercado una nueva empresa de eventos
sociales que presente nuevas y variadas opciones que se ajusten a sus
necesidades?

Gréfico 5 - Fuente: encuesta - elaborado por : el Autor

El 95% de los encuestados si le interesaria que exista una nueva empresa frente a

un 5% que no.

Podemos definir que el 95% de clientes, es decir 4739 cabeza de familia, se
inclina por que existan centros de eventos que permitan escoger tendencias frescas
e innovadoras, proponiendo una sustancial mejora en el servicio actual, brindado

exclusividad, infraestructura adecuada en medio de un ambiente natural.
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Tabla 12. Pregunta No. 6

Qué le gustaria que esta empresa ofrezca a diferencia de la competencia que ya existe en

el mercado?
FRECUENCIA PORCENTAJE
Exclusividad 131 78%
VALIDOS Visita puerta a puerta 37 22%
Servicio de transporte 81 48%

no se aplica totales en funcion de que
es una pregunta de opcion multiple
Fuente: encuesta - elaborado por : el Autor

Qué le gustaria que esta empresa ofrezca a diferencia de la
competencia que ya existe en el mercado?

SERVICIO DE
TRANSPORTE
32%

EXCLUSIVIDAD
53%

VISITA PUERTA A
PUERTA
15%

Gréfico 6 - Fuente: encuesta - elaborado por : el Autor

La exclusividad cuenta con un 78% de aceptacion, un 22% aprueba una visita
puerta a puerta para contratar un servicio y el 48% requiere apoyo en cuanto se

refiere a movilizacion.

La exclusividad denota un alto porcentaje de preferencia, porque se pueda
mantener un ambiente privado dentro de un evento social, lo que ha permitido
evidenciar que en la competencia se ofertan eventos sociales; y al mismo tiempo,

se encuentran ocupando las instalaciones personas particulares.
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Tabla 13. Pregunta No. 7

¢Escoja el o los medios de comunicacion en los que usted se informa para conocer sobre
empresas que brinden servicios de eventos sociales?

FRECUENCIA PORCENTAJE

Televisién 48 29%

Radio 53 32%

Internet 144 86%

VALIDOS Prensa 17 10%
Referidos 23 14%

Directorio telefénico 16 10%

no se aplica totales en funcién de que
es una pregunta de opcién multiple
Fuente: encuesta - elaborado por: el Autor

¢Escoja el o los medios de comunicacion en los que usted se informa
para conocer sobre empresas que brinden servicios de eventos
sociales?

DIRECTORIO
TELEFONICO
10%

REFERIDOS
14%

PRENSA
10% TELEVISION
29%

INTERNET
86%

Gréfico 7 - Fuente: encuesta - elaborado por : el Autor

Es evidente el crecimiento de la tecnologia a nivel mundial, lo que hace que el
Internet cuente con un 86% de aceptacion para informarse, seguido por un lejano
32% de la radio, con un 29% la television, 14% de referidos, 10% se informa a

través de la prensa y 10% directorios telefonicos.
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Esto deja en claro, que en nuestra zona no existe mucho espacio incursionado en
cuanto se refiere a publicidad via radio, television o prensa, sin embargo el
internet ha invadido tanto nuestros sistemas de vida que al parecer todo gira en

torno a él.

Tabla 14. Pregunta No. 8

¢ Cual es para usted el sector méas adecuado para que se encuentren ubicadas las oficinas
de esta empresa, en el cantén Archidona, provincia de Napo?

FRECUENCIA PORCENTAJE
Centro 81 48%
VALIDOS Periférico 87 520
TOTAL 168 100%

Fuente: encuesta - elaborado por: el Autor

¢ Cual es para usted el sector més adecuado para que se encuentren
ubicadas las oficinas de esta empresa, en el canton Archidona,
provincia de Napo?

CENTRO
48%

PERIFERICO

52%

Gréfico 8 - Fuente: encuesta - elaborado por: el Autor

El sector periférico reporta un 52% de aceptacion y el sector centro un 48%, se

mantiene un relativo equilibrio.

Podemos evidenciar que el cliente si prefiere salir de la cuidad, busca un ambiente
distinto para ofrecer su reunion social que se compadece evidentemente con el

objetivo de bajar el stress diario.
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Tabla 15. Pregunta No. 9

¢En qué ocasidn contrataria este tipo de servicio?

FRECUENCIA  PORCENTAJE

Boda 95 57%
Bautizo 62 37%
15 afios 62 37%
VALIDOS Cumpleafios 74 44%
Primera comunién 39 23%
Evento institucional 95 57%

no se aplica totales en funcién de
gue es una pregunta de opcién
multiple

Fuente: encuesta - elaborado por: el Autor

¢En qué ocasién contrataria este tipo de servicio?

EVENTO
INSTITUCIONAL
57%

PRIMERA
CO'\g;JJ/\“ON BAUTIZO
o 37%

CUMPLEANOS
44% 15 ANOS
37%

Gréfico 9 - Fuente: encuesta - elaborado por : el Autor

Los eventos institucionales y las bodas con un 57% cada uno, marcan la
tendencia, 44% los cumpleafios, Bautizos y 15 Afos con un 37% cada uno y

Primera Comunién un 23%.
Se puede interpretar que definitivamente nuestra sociedad, tiene en su cultura

marcada tendencia por celebrar de diferentes maneras las ocasiones especiales.

Las Bodas y los Eventos Sociales a la cabeza sugieren un amplio mercado.
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Tabla 16. Pregunta No. 10

¢ Qué paquete le agradaria tomar para su evento?

FRECUENCIA PORCENTAJE
VALIDOS Premium 35 21%
Estandar 89 53%
Econémico 44 26%
TOTALES 168 100%

Fuente: encuesta - elaborado por: el Autor

¢Qué paquete le agradaria tomar para su evento?

PREMIUM
21%
ECONOMICO
26%

ESTANDAR
53%

Gréfico 10 - Fuente: encuesta - elaborado por : el Autor

El pagquete Premium cuenta con una aceptacion del 21%, el estdndar con un 53% y

el econdmico un 26%.

Esto evidencia nuestra realidad nacional en cuanto a la estabilidad politica y
economica se refiere, debido a la limitacion en la economia de todos los hogares
es pertinente buscar un paquete acorde con ella, como se evidencia en el 53% del

paquete estandar.
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1.2.2. Demanda Potencial
“Se entiende por demanda la cantidad de bienes y servicios que el mercado
requiere o solicita para buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un

precio determinado”. (Baca, 2001,p.17)

El mercado especifico al cual va dirigido este proyecto considera un universo de
5786 hogares — familias del Canton Archidona, con capacidad de contratar éste
servicio y que sostiene su demanda con una tasa de crecimiento poblacional que
es del 2,5% - Fuente 2,5%.

Tabla 17. Proyeccion de la demanda

PROYECCION DE LA DEMANDA

2016 5786
2017 5930
2018 6079
2019 6231
2020 6386
2021 6546

Fuente: INEC - elaborado por : el Autor

6600
A 6546
6500

6400 /4
6300

6200 ,0{231

6100 /

/6079 =¢—Seriesl
6000
0@0

5900

5800

5700

5600 T T T T 1
2017 2018 2019 2020 2021

Grafico 11 - Fuente: el Autor - elaborado por: el Autor
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1.3. Andlisis del macro y microambiente

1.3.1. Analisis del micro ambiente

| e |

-

PRODUCTOS
SUSTITUTOS

Grafico 12 - Fuente: encuesta - elaborado por : el Autor
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1.3.2. Andlisis del macroambiente

Tabla 18. Evaluacidn de factores internos (EFI)

FACTORES CRITICOS

PARA EL EXITO PESO CALIFICACION TOTAL PONDERADO

FORTALEZAS
Precios competitivos 0,10 3 0,30
Sabor 0,30 4 1,20
Contar con fuerza laboral,
que conoce de alimentacion 0,15 4 0,60
nativa
Creatividad en la
elaboracion de nuevos 0,10 3 0,30
productos

DEBILIDADES
!\lO contar con ) 0,10 3 0,30
infraestructura propia
No se dispone Qe suficiente 0,20 1 0,20
capital de trabajo
No se cuenta con suficiente
informacion estadistica en 0,05 2 0,10
el campo
TOTAL 1,00 3,00

Fuente: el Autor - elaborado por: el Autor

Se evidencia que el contar con conocimiento de la cultura alimenticia nativa y el
sabor de la misma, como parte integral de nuestros productos, demuestran una
fuerza interna preponderante para alcanzar un total ponderado de 3 en la matriz
EFI.

Tabla 19. Evaluacion de factores externos (EFE)

FACTORES CRITICOS

PARA EL EXITO PESO CALIFICACION TOTAL PONDERADO
OPORTUNIDADES
Requerimiento de un
servicio de calidad con
relacion a la organizacion de 0.10 4 0.40
eventos
Crecimiento de la demanda 0,10 3 0,30
Comercio electrénico en 0,10 2 0,20
auge
Pocas empresas 015 3 045

competidoras
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AMENAZAS

Aparicion de productos

sustitutos 0.15 3 0.45
No lograr una fidelidad a 0,10 1 0,10
nuestro segmento

La competencia ya existe 0,05 2 0,10
Ambiente socio-econémico

desfavorable, alto costo de 0,10 3 0,30
la vida

Inestabilidad del personal 0,10 2 0,20
Factores climaticos

desfayorables para 005 3 015
actividades que se realicen

al aire libre

TOTAL 1,00 2,65

Fuente: el Autor - elaborado por: el Autor

Luego de analizar la matriz EFE, se puede encontrar buenos resultados, ya que se
encuentra en un promedio ponderado de 2.65, lo que indica que es una empresa
solida en el ambiente externo y se encuentra por encima del promedio en sus
esfuerzos por aplicar estrategias que aprovechen las oportunidades externas y
eviten las amenazas.

Tabla 20. Matriz de perfil competitivo (MPC)

RINCON DEL
LAS CARMELAS TERRANOVA VIEJO BROMELIAS
FACTORES CAL
CRITICOSPARAEL ~PESO CALIF POND CALIF POND CALIF POND -1~ POND
EXITO

Servicio al cliente 0,10 3 0,30 3 0,30 3 030 3 0,30
Publicidad 0,10 4 0,40 3 0,30 2 020 3 0,30
Calidad de productos 0,15 4 0,60 2 0,30 3 0,45 2 0,30
Competitividad en 0,10 3 0,30 3 0,30 3 030 3 0,30
precios
Direccion 0,10 4 0,40 3 0,30 2 020 2 0,20
Posicionamiento 0,10 3 0,30 3 0,30 3 0,30 3 0,30
financiera
Lealtad de clientes 0,10 1 0,10 3 0,30 3 0,30 2 0,20
Expansion global 0,10 3 0,30 2 0,20 3 0,30 3 0,30
Participacion en el 0,05 2 0,10 3 0,15 4 020 3 0,15
mercado
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Personal capacitado 0,10 4 0,40 3 0,30 4 0,40 3 0,30

TOTAL 1,00 3,20 2,75 2,95 2,65

Fuente: el Autor - elaborado por: el Autor

La matriz MPC, nos plantea que la empresa “LAS CARMELAS”, presenta rubros
relevantes en la Calidad de los productos, la Direccion, y el Personal Capacitado,
por lo que muestra un total ponderado de 3,2 luciendo como la empresa mas

fuerte.

1.3.3. Proyeccion de la oferta

“Oferta es la cantidad de bienes o servicios que un cierto nimero de oferentes
(productores) estd dispuesto a poner a disposicion del mercado a un precio

determinado”. (Baca, Evaluacion de proyectos, 2001, p.43)

En virtud del analisis de la competencia se determina que, los tres competidores
mas influyentes en la zona son: Terranova, Rincon del Viejo y Bromelias. Es
preciso destacar que ninguno de ellos brinda un servicio exclusivo de eventos,
mas bien entregan un servicio mixto con restaurante y hospedaje, entre estos
oferentes, cubren en un total anual de 192 eventos sociales al afio; segun la tabla

descrita a continuacion:

Tabla 21. Anélisis de la oferta de competidores

RINCON DEL
EMPRESAS TERRANOVA VIEJO BROMELIAS
EVENTOS QUE EVENTOS EVENTOS EVENTOS
MAS SE REALIZAN SOCIALES SOCIALES SOCIALES
No. DE EVENTOS A 1 5 1
LA SEMANA
PRECIO
PROMEDIO POR $20 $22 $16
EVENTO
TRANSPORTE NO NO NO
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CAPACIDAD

MAXIMA POR
EVENTO 150 100 150
(PERSONAS)
TEMPORADA CON - 3 N
MAS VENTAS TODO EL ANO TODO EL ANO TODO EL ANO

Fuente: el Autor - elaborado por : el Autor

El 52% de los encuestados prefieren el sector periférico para realizar sus

reuniones sociales.

Se determina segun la tabla No. 22, que nuestra empresa esta en condiciones de
ofertar 120 eventos anuales, distribuidos segin los meses de mayor demanda que
son los de febrero, abril, mayo, junio, julio y diciembre en consideracion a que se
presentan eventos estacionales como por ejemplo: Fiestas cantonales, fiestas
provinciales, dia de la Madre, dia del Padre, Primera Comuniones, Confirmacion,

dia del Trabajo, Bodas, Grados, Navidad, fin de afio.

Tabla 22. Participacion en el mercado

ENERO
FEBRERO
MARZO
ABRIL
MAYO
JUNIO
JULIO
AGOSTO
SEPTIEMBRE
OCTUBRE
NOVIEMBRE
DICIEMBRE
TOTAL

PREMIUN 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12
ESTANDAR 1 3 3 4 4 4 3 2 2 2 3 5 36
BASICO 2 2 3 3 7 5 8 7 3 2 2 4 48
INFANTIL 2 1 2 2 2 3 2 2 2 2 1 3 24
TOTAL 5 8 9 10 14 13 14 12 8 7 7 13 120

Fuente: el Autor - elaborado por : el Autor

Tabla 23. Proyeccion de la oferta

ANO OFERTA
2016 192
2017 197
2018 202

24



207

2019
2020 s
2021 217

Fuente: el Autor - elaborado por : el Autor

1.4. Demanda Potencial Insatisfecha

Al comparar los datos de la oferta y la demanda, podemos determinar que es un
servicio donde claramente se identifica un mercado que no ha sido atendido adn.
Debemos canalizar nuestros recursos de tal manera que podamos atacar una

importante cuota de mercado.

Tabla 24. Demanda potencial insatisfecha

ANOS DEMANDA OFERTA DP1/ANO DPI/DIA
2016 5.786 2.083 3.703 10
2017 5.930 2.135 3.795 11
2018 6.079 2.188 3.890 11
2019 6.231 2.243 3.987 11
2020 6.386 2.299 4.087 11
2021 6.546 2.357 4.189 12

Fuente: Inec - elaborado por: el Autor

Segun nuestro estudio el 36% de los hogares, ain no decide contratar un centro de
eventos para sus reuniones sociales, esto significa 2083 hogares como demanda
potencial insatisfecha, hacia donde se desplegara los esfuerzos de nuestra
empresa, el 64% restante del mercado estd dividido entre los competidores

directos como son: El Rincon del Viejo, Terranova y Bromelias.
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1.5. Promocién y publicidad que se realizara
La competencia mantiene una promocion de su negocio centrado basicamente en radio, el periodo de anuncios se encuentra en los

noticieros de que se emiten a las 6H00 y 18HO0O (una cufia por noticiero).

Nuestra empresa, emprenderd una publicidad basada en 3 medios: Television, Radio y redes sociales corporativas. Contamos con un
canal de television publico que permite anuncios a bajo costo por su naturaleza en el que se publicitara una cufia en los noticieros de
6HO00 y 19HQ00, radio en los noticieros estelares de 6H00 y 18HO00 una cufia por noticiero, y, redes sociales con un plan corporativo

que asegura el ingreso a la mayoria de clientes. El costo mensual y anual detallo en la siguiente tabla:

Tabla 25. Cronograma de publicidad

MEDIO DE COMUNICACION meses
OBSERVACIONES
TIPO NOMBRE oct-16 nov-16 dic-16 ene-17 feb-17 mar-17 abr-17 may-17 jun-17 jul-17 ago-17  sep-17
TV ALLY TV 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 Publica — por ello costos bajos
RADIO IDEAL 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
PAGINA WEB,
INTERNET REDES 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
SOCIALES
TOTAL MENSUAL 230 230 230 230 230 230 230 230 230 230 230 230
ANUAL 2760

Fuente: el Autor - elaborado por: el Autor
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1.6 Canales de distribucion

“El canal de distribucion representa cada una de las etapas que componen el
recorrido del producto desde el fabricante hasta el consumidor final”. (Monferrer
Tirado, 2013, p.119)

Canal de distribucion directa

“No existe intermediario alguno, y el producto se dirige desde el fabricante al
consumidor final”. (Monferrer Tirado, 2013, p.122)

En consideracion a la naturaleza de nuestra empresa se utilizara este canal lo que
permitira una asesoria personalizada hacia el cliente.

Gréfico 13- Fuente: el Autor - elaborado por : el Autor

1.7 Seguimiento del cliente

Para llevar a cabo un seguimiento efectivo de los clientes aplicaremos las
siguientes actividades:
o Elaborar ficha de datos del cliente, con todos los datos de interés
o Generar una carta de agradecimiento al cliente por la compra del
producto
o Contactar al cliente via telefdnica, o, via redes sociales, una semana
después del evento a fin de realizar una encuesta de satisfaccion y

sugerencias.
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1.8 Mercados alternativos

El presente proyecto tiene como mercado objetivo la ciudad de Archidona, sin
embargo, por la cercania que se encuentran las ciudades de Tena, Puerto Napo y
Arosemena Tola, son mercados alternativos, a los cuales nuestro proyecto podra

aplicar.
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CAPITULO Il

AREA DE OPERACIONES

2.1 Descripcion del proceso

2.1.1 Descripcion del proceso de transformacion del bien o servicio

Proceso de definicion del evento y contrato con clientes

Nuestro servicio se disefiara de acuerdo a las especificaciones del cliente y de lo
que espera de su evento, nosotros nos encargamos de todos los detalles y
confeccionamos un servicio personalizado, en el tiempo y la forma que fue

estipulado por el cliente.

El producto se divide en dos: alquiler del local de eventos ¢ Paquete completo.

Para lo cual se delimitard las siguientes consideraciones:

e Alquiler del local de eventos
o Se prestara el servicio de alquiler del local, en el cual el cliente
deberd cancelar el precio fijado por la administracion y tendra

derecho a la utilizacion del local y equipos de audio y video.

e Paquete completo
o Recepcion del pedido del cliente definiendo con exactitud el tipo
de celebracion: boda, bautizo, 15 afios, cumpleafios, primera

comunioén, evento institucional.
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o Todo cliente que requiere una cotizacion de eventos, deberd
recibirla en un plazo no mayor a 24 horas de su solicitud. No se
pueden aceptar reservas por teléfono para el publico en general.
Reservas telefonicas se aceptan solamente a clientes, compafiias u
otros que tengan convenio con el establecimiento.

o Esta cotizacion sera enviada por el Coordinador de Eventos de
acuerdo a requerimientos realizados via e-mail o personales. Toda
reservacion se la realizara en nuestras instalaciones.

o Una vez confirmado el evento, el Coordinador de Eventos realiza
el contrato. Para su cancelacion del debera entregarse previamente
el 70% a la firma del contrato y el 30% el dia del evento, a traves
de depdsito en la cuenta de la empresa o en efectivo.

o Logistica de invitaciones:

= Disefio de invitaciones

= Aprobacion de boceto por parte del cliente

= Entrega a invitados (previa lista de invitados y direcciones,
facilitada por el cliente). Se debe respetar tiempos
estipulados de acuerdo al contrato.

o Decoracion del local de eventos basado en el motivo de la reunion.

o Alimentacion de acuerdo al menu seleccionado.

o Transporte de invitados, puerta a puerta si se lo requiere.

o En caso de que el cliente requiera llevar licores debera cancelar el
valor por descorche.

o Se prestara entera atencion a reclamos de clientes, ya sea durante o

al finalizar el evento.

Para obtener un producto terminado de excelente calidad se realizard un
seguimiento de todos los aspectos que interfieran en la produccién del producto
como el desarrollo del servicio. Esto es, desde la seleccion de proveedores de
materia prima, la capacitacion permanente al personal de servicio y demas areas
como el seguimiento post venta para la verificacion de satisfaccion del cliente en

el servicio prestado.
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Propuesta del menu

En los ultimos afios se ha venido aumentando el gusto por la comida, cada vez
mas los clientes buscan nuevos lugares a donde ir y no solamente buscan un sitio
donde comer, sino un lugar en donde se consigan satisfacer desde las mas,

pequefas a las mas grandes de sus exigencias.

Se propone los siguientes menus:

Menu 1

Canelones de Pollo

Filet Migfion en salsa de champifiones
Peras flambeadas

Gréfico 14 - Fuente: el Autor - elaborado por : el Autor

Menu 2

Crepe de jamoén
Pavo en almendras

Tiramisu

Gréfico 15 - Fuente: el Autor - elaborado por : el Autor
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Menu 3

Coctel de camaron
Lomo de cerdo a la naranja

Sorbete de fresa

Graéfico 16 - Fuente: el Autor - elaborado por : el Autor

MenU amazénico

Pincho de chontacuro
Maito de tilapia
Chontas en almibar

Gréfico 17 - Fuente: el Autor - elaborado por : el Autor

Menu infantil

Hamburguesa
Hot Dog
Papi Pollo

Pizza
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Para cada menu se elegird una guarnicién y un tipo de arroz:

Tipos de arroz

Al azafran
Al cilantro
Al curry
Con nueces

Navidefio

Guarniciones

Croqueta de papa

Papa rissole

Papa salteada con perejil
Ensalada mixta

Ensalada verde con manzana

Ensalada waldorf

Vainitas con tocineta

Zanahoria con tocineta
Ademas se ofreceran las siguientes bebidas:
Agua

Gaseosa

Guayusa
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Pasteles, de acuerdo a la ocasion y numero de personas

Gréafico 18 - Fuente: el Autor - elaborado por : el Autor

Gréfico 20 - Fuente: el Autor - elaborado por : el Autor
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Grafico 21 - Fuente: el Autor - elaborado por : el Autor

PLANES

Plan Bésico $ 777,07
Plan Estandar $ 971,44
Plan Premium $1.768,64
Plan infantil $ 707,51

Servicios que incluyen en el plan

Plan Bésico

Asesoria personalizada

Local

Menu

Decoracién de salén

Cristaleria

Mesas con mantel y sobre mantel
Sillas vestidas

Meseros

Plan Estandar
Asesoria personalizada
Local

Decoracion de salon
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Mesa para regalos

Vajilla

Cristaleria

Mesas con mantel y sobre mantel
Sillas vestidas

Banquete a la mesa

Meseros

Mdsica

Licor para brindis

Plan Premium

Asesoria personalizada

Local

Decoracion de salon

Mesa para regalos

Vajilla

Cristaleria

Mesas con mantel y sobre mantel
Centros de mesa

Sillas vestidas

Bufet

Pastel

Meseros

Invitaciones

Musica

Maestro de ceremonias (aprobacién del guion con 48 horas de anticipacién)
Licores

Video sin edicién
Plan infantil

Asesoria personalizada

Local
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Decoracion de salon
Gigantografia acorde al motivo infantil
Mesa para regalos

Vajilla

Mesas con mantel y sobre mantel
Centros de mesa

Sillas

Menu infantil

Pastel

Meseros

Invitaciones

Mdsica

Animador de fiestas infantiles
Bebidas

Video sin edicién

Manejo de los planes

Sera personalizado y se los vendera de manera directa, cuya asesoria estara a
cargo de la empresa, las actividades como decoracion de salén, centros de mesa,
pastel, invitaciones y licores, se ejecutaran a través de la subcontratacién, con el
proposito de disminuir costos y hacerlo mas operativo.
deberan demostrar su trayectoria y experiencia profesional y asi garantizar la

calidad en la prestacion del servicio.
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MAPA DE PROCESOS

Gréfico 22 - Fuente: el Autor - elaborado por :
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FLUJOGRAMA DEL PROCESO

INICIO

ADMINISTRADOR OFRECE EVENTO SOCIAL

CLIENTE PREGUNTA POR EVENTO

ADMINISTRADOR ESTUDIA EVENTO A
REALIZAR

CLIENTE ACEPTA?

LOCAL
DISPONIBLE

CONSULTA DE REQUISITOS AL CLIENTE

CLIENTE DEFINE FECHA Y TIPO DE EVENTO

COTIZACION

CLIENTE CIERRA EL NEGOCIO

ADMINISTRADOR
GENERA DOCUMENTO
DE PAGO

LOGISTICA ORGANIZA EL EVENTO

CONTROL DE CALIDAD DE CADA PROCESO
(COORDINADOR DEL EVENTO)

PRODUCTO

CORRECTO?

INGRESA AL EVENTO

RECLAMOS?

4

COORDINADOR DEL
EVENTO PARA
SOLUCION Y
CORRECCION Si
AMERITA

REGISTRO
DE FALLAS

Seguimiento
posventa a fin de

controlar la
satisfaccion del
cliente

Gréfico 23 - Fuente: el Autor - elaborado por : el Autor
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SIMBOLOGIA

Inicio o Fin de un proceso

JC

Proceso (actividad a desarrollar)

>

.§

Condiciones y asociaciones alternativas de una decision ldgica.

Entrada / Salida: Representa cualquier tipo de Fuente de entrada y salida

Conector dentro de la pagina

Jol:

Representa resultado mediante un reporte impreso
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2.1.2 Descripcion de instalaciones, equipos y personas
Grafico 24 - Fuente: el Autor - elaborado por : el

Autor
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Flujo de materiales

Segun el plano anterior se define la movilidad de materia prima para atender el

evento de acuerdo a la siguiente secuencia:

Zona 1: Recepcion del producto a ser preparado

Zona 2: Limpieza del producto

Zona3y4: Preparacion del producto

Zona b: Cocido de alimentos

Zona 6: Despacho

Capacidad instalada

Se cuenta con el terreno de 750m?, el mismo que se lo ha distribuido asf:

o Area de parqueadero, para 20 vehiculos

o Infraestructura para el local de eventos y area de produccion:

o Local de eventos

Mesas de 80 X 80cm y 80 cm de alto

Sillas que permitan ser vestidas de acuerdo a la
ocasion y el facil manejo para el personal de
servicio.

Barra de servicio para licores y atencion en linea al
cliente

Escenario

Cabina de audio y video

Computador Portatil

Proyector

Pantalla de proyeccion

Pizarra

Aire acondicionado

Puerta de acceso posterior al escenario
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o Area de produccion
= Vestidores con canceles para trabajadores
= Bafio para el personal
» Bodega para menaje
= Bodega de frios
= Congelador
» Bodega de secos
= Estanterias de almacenaje
» Meson para recepcion de productos
= Area de limpieza de productos
= 2 mesones para preparacion de productos
= 2 Cocinas industriales de 3 hornillas cada una y
plancha de asado
= Horno en acero inoxidable
= Meson para despacho
= Vajilla con capacidad para 100 personas

= Estanteria para vajilla

Tabla 26. Equipos

ESPECIFICACIONES

ACTIVIDAD EQUIPO CANTIDAD TECNICAS COSTO
EQUIPO DE COMPUTO
Local de 3200 limenes, puertos
eventos Proyector 1 Hpbwmi, vea 650,00
Local de _.
eventos Filmadora 1 Handycam 400,00
Local de Pantalla 1 Manual 211x 161cm 100,00
eventos
Local de Microéfonos 1 Inaldmbricos (caja de dos) 120,00
eventos

L Computador Intel Core i3, disco de 500Gb,
Administrador Portétil 1 AGb RAM 700,00
Administracion  Impresora 1 Multifuncién 300,00
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MAQUINARIAY EQUIPO

3 bandejas a gas de acero

Area de cocina  Horno 17 . 700,00
inoxidable
Area de cocina .Cocma- 2 Acero inoxidable 3 hornillas 150,00
industrial

Area de cocina  Refrigerador 1 17 pies 1.000,00
Area de cocina Licuadora 2 3velocidades 90,00
Area de cocina  Microondas 1 1200 watts 175,00
Area de cocina  Parrilla 1 Acero inoxidable 220,00
Area de Horizontal 15 Pies Smccg15hb
bodegas Congelador 1 420 Lit 680,00
Area de Vitrina fria 1 Vfv-520 600,00
bodegas
Area externa Lavadora 1 Capacidad de 16 KL 600,00
Local de Aire 1 24000 BTU 750,00
eventos acondicionado
Local de Parlante 2 600 Wats 270,00
eventos amplificado
Administracion Teléfono 1 Inaldambrico 70,00
MUEBLES Y ENSERES
Area de cocina  Pozo de lavado 1 servicios acero inoxidable 370,00
Area de cocina  Ollas 1 Juego 2.500,00
Area de cocina  Paila 1 Juego 300,00
Area de cocina  Olla presion 2 6Lt 70,00
Area de cocina  Set de cocina 1 Inoxidable 600,00
Area de cocina  Vajilla 1 100 personas 3.000,00
Area de cocina  Cristaleria 1 100 personas 2.000,00
Area  externa )

. Tanque de gas 2 Industrial 70,00
cocina
Area de Estanterfas 4 Vertical 5 divisiones 100,00
bodegas y acero
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despacho inoxidable
Local % pizarra 1 120m X 180m 150,00
eventos
Local € \Mesas 25 80X80x80 80,00
eventos
Local % Silas 100 Tifany 32,00
eventos
Local de Manteleria 1 Mantel_es, . cupremanteles, 1.000,00
eventos cubresillas, cintas, servilletas
Aree_l de Canceles 1 Metélico de 6 servicios 180,00
vestidores
Aree_l de Uniformes 14 Camisetas, jeans, mandiles vy 36,00
vestidores prendas de proteccién
Administracién  Escritorio 2 Ejecutivo 250,00
Administracién  Sillas 2 Giratorias tipo secretaria 100,00
Administracién Sillas 4 De espera 110,00
Administracion  Archivador 1 Metalico 4 gavetas 130,00
Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
Tabla 27. Célculo de nimero de operarios y horas hombre
HORAS
ACTIVIDAD TIEMPO No. PERSONAS HOMBRE
OFERTA DE PRODUCTOS
BRIEFING Idea creativa, Administrador -
publico objetivo, fecha de celebracion, 120min 120min
X Ventas (2)
presupuesto, contenido y programa del evento
Presentacion de Briefing para aprobacion por . Administrador .
parte del cliente 30min (1) 30min
Recepcion de anticipo 15min Administrador 15min

(1)
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ADQUISICION

Seleccion de proveedores, y, elaboracion del .
P y Administrador,

listado de materia prima e insumos, para la 120min 240min
- i Chef, (2)
preparacién del mend y el evento en general
L . . Administrador, .
Compra de materia prima e insumos 60min Chef (2) 120min
RECEPCION - ALMACENAMIENTO DE ABASTOS
Registro de materia prima e insumos adquiridos 60min Sistemas 60min
Recepcmn y almacenaje de materia prima e 30min Chef, Ayudante 60min
insumos de cocina (2)
ELABORACION DEL MENU
Retlrar. Iq materia prima e insumos de acuerdo al 30min Chef (1) 30min
requerimiento del mend
Inspeccionar el estado de los productos recibidos ~ 30min AS|§tente de 30min
cocina (1)
Deyolver produ_ctos que no cumplen con 10min As!stente de 10min
estandares requeridos cocina (1)
Preparacion del men( contratado de acuerdo a Chef, asistente de .
S . 120min . 240min
requerimientos del cliente cocina(2)
EJECUCION DEL EVENTO Y DISTRIBUCION DEL MENU
Supervision del evento 120min Adml(nis;rador 120min
Planificar los canales o rutas de distribucién 15min Ayuplante de 15min
cocina (1)
Plar_nflcar, cont_ro_lar, y apoyar la entrega del 30min Chef, Ayudante 60 min
pedido y el servicio durante el evento de cocina (2)
Servir menu a las mesas 30 min Meseros (2) 60 min
- . . L Administrador y
Dlsengr y coordinar, supervisar actividades 30min ayudante de 60min
después del evento .
cocina( 2)
ELABORACION DE DECORACIONES
Receptar y retirar materiales, insumos e
instrumentos 30min Decorador (1) 30min
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Inspeccionar el estado de lo entregado 30min Decorador (1) 30min

Elaboracion de la decoracion segin contrato 240min  Decorador (1) 240min

ELABORACION DE INVITACIONES

Receptar requerimientos del cliente, para disefio 30min Administrador

de la invitacion (1) 30min

Designar proveedor local 30min Adml(nis;[rador 30min

Aprobacion del boceto 30min Admlnlst_rador 30min
(1) -cliente

Realizar cambios y autorizar impresion de . Administrador .

RN 15min 15min

invitaciones definitivas (1)

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor

2.1.3 Tecnologia a aplicar
¢ Normativa técnica sanitaria sobre practicas correctas de higiene para
establecimientos procesadores de alimentos categorizados como
artesanales y organizaciones del sistema de economia popular y
solidaria.

Resolucion ARCSA-DE-042-2015-GGG Expidase la Norma Técnica
Sustitutiva de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos
Procesados. Registro oficial 555 — 30 de julio de 2015.

LOGOTIPO

&

LAS CARMELAS

Gréfico 25 - Fuente: el Autor - elaborado por : el Autor

47



El logotipo es la imagen de nuestro centro de eventos, sera utilizado tanto en la
identificacion de la infraestructura, como en el area de publicidad y ventas. El
nombre de la empresa es “LAS CARMELAS CENTRO DE EVENTOS” resaltan
sus colores anaranjado oscuro y azul, que representa la calidez del clima y de sus

habitantes, asi como la exuberancia de su naturaleza en la zona.

2.2 Factores que afectan el plan de operaciones

2.2.1 Ritmo de produccién

Tabla 28. Ritmo de produccién

No TIEMPO TIEMPO ng:\zﬂo
ACTIVIDAD PERSONAS PROI\/!EDIO NOR!\/IAL TRABAJO
(min) (min) :
(min)
OFERTA DE PRODUCTOS
BRIEFING Idea
creatlva,_publlco objetivo, fecha _de 2 120 126 136,08
celebracion, presupuesto, contenido y
programa del evento
Presentqc}mn de Briefing para 1 30 315 34,02
aprobacion por parte del cliente
Recepcion de anticipo 1 15 15,75 17,01
ADQUISICION
Seleccibn  de  proveedores, v,
elgborampn del listado de mate_rlla 2 240 252 272,16
prima e insumos, para la preparacion
del mend y el evento en general
Compra de materia prima e insumos 2 120 126 136,08
RECEPCION - ALMACENAMIENTO DE ABASTOS
Reg|§t_ro de materia prima e insumos 1 60 63 68.04
adquiridos
Recepcion y almacenaje de materia 2 30 315 34,02

prima e insumos
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ELABORACION DEL MENU

Retirar la materia prima e insumos de

e . 1 30 31,5 34,02
acuerdo al requerimiento del menu
Inspeccmnar' _eI estado de los 1 30 315 34,02
productos recibidos
Devolvgr productos que no cumplen 1 10 105 11.34
con estandares requeridos
Preparacion del mend contratado de 2 240 952 272,16

acuerdo a requerimientos del cliente

EJECUCION DEL EVENTO Y DISTRIBUCION DEL MENU

Supervision del evento 1 120 126 136,08

P_Ian!flca_r’ los canales o rutas de 1 15 15,75 17,01
distribucion

Planificar, controlar, y apoyar la
entrega del pedido y el servicio 2 60 63 68,04
durante el evento

Servir menU a las mesas 2 60 63 68,04

Disefiar y coordinar, supervisar

actividades después del evento 2 60 63 68,04

ELABORACION DE DECORACIONES

Receptar y retirar materiales, insumos

; 1 30 31,5 34,02
e instrumentos
Inspeccionar el estado de lo entregado 1 30 31,5 34,02
Elaboracion de la decoracion segln 1 240 252 272,16

contrato

ELABORACION DE INVITACIONES

Receptar requerimientos del cliente,

para disefio de la invitacion 1 30 315 34,02
Designar proveedor local 1 30 31,5 34,02
Aprobacion del boceto 1 30 31,5 34,02
Realizar  cambios y  autorizar 1 15 15,75 17,01

impresion de invitaciones definitivas

Fuente : el Autor — elaborado por : el Autor
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2.2.2 Nivel de inventario promedio

Debido a la naturaleza del negocio no se requiere un stock fijo, es decir, se

realizara las adquisiciones de acuerdo al evento contratado.

2.2.3 Numero de Trabajadores

El nimero de personas que trabajaran inicialmente en el negocio se encuentra
distribuido asi:
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Tabla 29. NUmero de trabajadores

CARGO

FUNCIONES STATUS

CANT

OBSERVACIONES

Administrador

Es el encargado de planificar, organizar, dirigir y vigilar el cumplimiento de todas Planta
las actividades administrativas, operativas y financieras de cada uno de los
departamentos de la empresa a través de cada jefe departamental; para alcanzar los

objetivos propuestos de una forma efectiva.

Planifica con cada uno de los jefes departamentales las actividades a realizarse para
el cumplimiento de las metas y objetivos de la empresa.

Selecciona al personal.

Responde legalmente como representante de la empresa.

Vigila y hacer cumplir las politicas de la empresa.

Aprueba los pedidos, solicitudes especiales para toda gestion del negocio.

Organiza programas de capacitacion al personal, en el que se observara la
actualizacidn tecnoldgica y demas, en las &reas que sean necesarias.

Promociona el establecimiento mediante estrategias de marketing y ventas.

Evalla cada una de las areas y el personal que conforma la empresa y solucionar
problemas existentes de todo ambito.

Establece el precio de venta de los productos.

Autoriza los proveedores sugeridos por la persona encargada de compras
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Contador El contador no pertenece a la empresa, es una persona de asesoria externa que se Subcontratado
encarga de realizar las declaraciones del IVA y llevar en orden los asuntos
contables de la empresa, los datos que necesite seran proporcionados por la
administracion.

Chef Es el encargado de la preparacion de los alimentos para todos los eventos y servicio Planta
de catering.

Realiza la lista de mercado de acuerdo a los requerimientos.
Realiza las recetas estandar y se las entrega a compras para el costeo respectivo.

Supervisa el cumplimiento de los estdndares en lo que se refiere a preparacion,
sanitacién e higiene del area de cocina.

Controla que en cada evento salga los platos con las especificaciones establecidas y
a tiempo.

Supervisa a los ayudantes de cocina.

Ayudante de Asiste al chef en todo lo necesario para la preparacion de los alimentos para cada Planta
evento.

cocina
Prepara el mise en place para los eventos que se realicen.
Es el responsable de la limpieza de su estacion de trabajo.
Lleva un buen control en higiene y sanitacién de los géneros que estén a su cargo.
Lava los implementos utilizados en la cocina

Saca la basura al area asignada para ella.

Mantener la vajilla lista antes y después del evento.
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Mesero Realiza el mise en place para cada evento. Variable 1 Se pretende

. ] aumentar el
Se encarga de la limpieza del salon.
namero de
Atender a los clientes durante el evento.
meseros de
Lava y pule la cristaleria y cuberteria. acuerdo al avance

. . de nimero de
Es el encargado de realizar compras menores en caso de ser requeridos por la

cocina o servicio. eventos
Se encarga del montaje y desmontaje del salén.
Mantiene en orden y buen estado la bodega que corresponde a servicio.

Saca la basura al final de cada turno al area asignada para ello.

Sistemas / Instala los equipos necesarios en los salones que lo requieran Planta 1

Ventas Da mantenimiento permanente a todos los equipos del establecimiento incluyendo

de las oficinas administrativas, del chef, de compras.

Coordina acciones de seguridad cuando lo requiera el establecimiento

Se asesora para realizar planes de evacuacion en caso de emergencia
Capacita al personal del establecimiento para actuar en caso de emergencia

Controla la existencia y caducidad de los extintores

Decorador Decoracion del local de acuerdo al tipo de evento Subcontratado 1
Disefiador de Se encarga de disefiar las invitaciones Subcontratado 1
invitaciones

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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2.3  Capacidad de produccion

2.3.1 Capacidad de produccion futura

Segun el INEC la tasa de crecimiento poblacional en el afio 2016 es del 2,5%,

mediante la cual se presenta la proyeccion de eventos para los siguientes 5 afios.

Tabla 30. Capacidad de produccidn futura

ANOS NUM/EVENTOS
2016 120
2017 123
2018 126
2019 129
2020 132
2021 136

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor

2.4 Definicion de recursos necesarios para la produccion

2.4.1 Especificacion de materias primas y grado de sustitucion que pueden

presentar

La materia prima necesaria para presentar nuestro producto y servicio se detalla a

continuacion:

Tabla 31. Materia prima

MATERIA PRIMA IMPORTANCIA PROVEEDOR 1 PROVEEDOR 2
Carnes Alta Supermercados Tia Feria Libre
Mariscos Alta Supermercados Tia Feria Libre
Hortalizas y Alta Feria Libre Mercado Municipal
Verduras

Guarniciones Media Supermercados Tia Feria Libre
Pasteleria Media Napoles El Espigal
Decoracion Alta Artesanias DM El Jardin
Invitaciones Alta Artesanias DM Litocromo
Licores Baja La Bodeguita El Epicentro

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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2.5
251

En la materia prima se deben observar las caracteristicas de color, olor,
textura, temperatura de llegada, empaque y etiquetado.

Es necesario medir y registrar la temperatura de las materias primas,
aquellas que vienen refrigerados o congelados, los cuales deben venir
méaximo a 4 °C y a menos 18°C respectivamente.

Toda materia prima que viene del lugar de produccién, empacada en
materiales como carton, madera, mimbre o tela, debe trasladarse a
recipientes propios del establecimiento, como cajones plasticos o de otro
material de facil limpieza, para evitar entrar contaminacion externa al
lugar.

Se debe programar la recepcion de materia prima fuera de las horas pico.
Se debe planificar con anticipacion la llegada de las materias primas,
asegurandose que el responsable de la recepcion cuente con suficiente
espacio en las unidades de frio.

A todas las materias primas se les debe registrar la fecha y otras
caracteristicas en que fueron recibidas.

La materia prima una vez inspeccionada debe ser colocada fuera de la
zona de peligro (temperaturas entre 4°c y 6°c).

Las areas de almacenamiento deben permanecer limpias, secas y aireadas.
Los pisos, paredes, unidades de frio y todas las areas en general deben
mantenerse limpias y desinfectadas para evitar la contaminacion cruzada.
Todo establecimiento de la industria gastronémica, debe tener por lo
menos dos tipos de area de almacenamiento debidamente aisladas y
separadas: una para guardar materia prima y otra para sustancias quimicas,

con el fin de evitar la contaminacion cruzada.

Calidad

Método de control de calidad

La recepcion de las mercancias la realizara una persona que tenga conocimientos

en cuanto a las caracteristicas de los productos, su calidad, sus condiciones

Optimas en las cuales se deberan recibir, que los empaques sean apropiados. Y por
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ultimo pero sin ser menos importante aunque el proveedor sea de plena confianza
es necesario que la administracion revise periédicamente el proceso, para poder

llevar un control.

Caracteristicas de la Materia Prima
e Color

e Temperatura

e Tamafio

e Peso

e Empaque etiquetado

e Control de refrigeracion

Caracteristicas del producto
e Imagen

e Estandar de cantidad

e Sabor

e Temperatura

Caracteristicas del servicio

e Seriedad y Puntualidad

e Respeto a protocolos de etiqueta

e Eficiencia en solucion de contingencias
e Suficiencia de suministros

e Iniciativa

e Cortesia

Se utilizara, diagramas de Pareto y hojas de control alfanumérico.

2.6 Normativay permisos

La normativa vigente que rige a los establecimientos sujetos a control sanitario se

detalla a continuacién:
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Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria— ARCSA

Segin el Art. 10 del REGLAMENTO SUSTITUTIVO PARA OTORGAR
PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO A LOS ESTABLECIMIENTOS SUJETOS A
VIGILANCIA'Y CONTROL SANITARIO.

REQUISITOS

a) Registro Unico de Contribuyentes (RUC);

b) Cédula de identidad, identidad y ciudadania, carné de refugiado, o
documento equivalente a éstos, del propietario o representante legal del
establecimiento.

c) Documentos que acrediten la personeria juridica del establecimiento,
cuando corresponda;

d) Nota: Literal derogado por Acuerdo Ministerial No. 5004, publicado en
Registro Oficial Suplemento 317 de 22 de Agosto del 2014.

e) Categorizacion emitida por los Ministerios de Turismo o de Industrias y
Productividad, cuando corresponda.

f) Nota: Literal derogado por Fe de Erratas, publicada en Registro Oficial
Suplemento 299 de 29 de Julio del 2014.

g) Comprobante de pago por derecho de Permiso de Funcionamiento; y,

h) Otros requisitos establecidos en reglamentos especificos.

PROCEDIMIENTO
Para obtener éste permiso el ARCSA ha implementado un sistema a través de
la pagina web, por medio del cual se ingresard y calificara las solicitudes,

pagina web www.controlsanitario.gob.ec

Ministerio de Salud Publica

REQUISITOS

o Solicitud de permiso de funcionamiento por primera vez 0 por

ampliacion.
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o Registro Unico de Contribuyentes (RUC) Generado.
o Documentos que acrediten la personeria juridica del establecimiento
cuando corresponda.
o Comprobante de pago.
o Otros requisitos establecidos en reglamentos especificos.
= Carnet de Salud Ocupacional (por cada trabajador) que sera
expedido por centros médicos del Ministerio de Salud Publica o

privados.
PROCEDIMIENTO

o Ingresar a la pagina web del Ministerio de Salud Publica al link:

Permisos de funcionamiento.

o Ingresar datos y requisitos.

o Pagar el valor solicitado.

o Recibir la inspeccion y resultados de la inspeccion.

o Recibir el permiso de funcionamiento a traves del sistema/en caso de
ser desfavorable la inspeccion, se fija la fecha de la siguiente
inspeccion en conjunto con el usuario.

o Presentarse cada trabajador, en los centros médicos para los examenes

médicos correspondientes

NORMATIVA TECNICA SANITARIA SOBRE PRACTICAS
CORRECTAS DE HIGIENE PARA ESTABLECIMIENTOS
PROCESADORES DE ALIMENTOS.

Segln la Registro Oficial 609 del 16 de octubre de 2015, se expide la
normativa, que reglamenta los estandares que seguiremos a fin de aprobar la

inspeccion de “Practicas Correctas de Higiene”, aplicada por el ARCSA.
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CAPITULO Il

AREA DE ORGANIZACION Y GESTION

3.1  Analisis estratégico y definicion de objetivo

3.1.1 Vision de la Empresa

“Nuestra vision es llegar a ser la empresa N° 1 en la organizacion de Eventos
Sociales en Archidona y consolidar nuestra participacién en el mercado local, que

permita extenderse a ciudades vecinas en los proximos 5 afios”.

3.1.2 Mision

“Satisfacer las expectativas de nuestros clientes mediante la organizacién de
eventos, con productos y servicios de dptima calidad, higiene y presentacion; con
la méxima efectividad, cortesia y entusiasmo, y sobre todo un servicio
diferenciado dentro de la ciudad; ofrecido por nuestra empresa de eventos y su
personal capacitado. Ademas de lograr rentabilidad que beneficiara al personal

que colabora en el establecimiento”.
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3.1.3 Analisis FODA

MAPA ESTRATEGICO

MISION

OBJETIVO ESPECIFICO 1
Utilizar decoracion basada en la
materia prima que brinda la zona, en
funcion de mantener una vision
ecologica y tradicional

POLITICA

Promover una constante de publicidad que permita
crear un vinculo muy fuerte con el cliente, destacando
nuestra intima relacion con la naturaleza y la
modernidad.

ESTRATEGIAS

Materia prima renovable
Conocimiento de las costumbres
ancestrales de la zona

Personal capacitado en decoraciéon
Costo de materiales

Costos de arrendamiento
Distribucién del local

MTarmaina Aal larsal

OBJETIVO ESPECIFICO 2
Brindar un servicio personalizado
para la coordinacion de cada uno de
los detalles que conlleva la
organizacion de un evento

POLITICA

Basaremos nuestras ventas en una modalidad
exclusiva, considerando que es una compra reflexiva,
donde el comprador realiza una comparacion de
precios y caracteristicas del servicio.

ESTRATEGIAS

Aceptacion del cliente de un nuevo lugar
de eventos

Productos que requiere el cliente
Precios que el cliente puede acceder
Paquetes mas utilizados por los clientes
Evento mas utilizado
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OBJETIVO GENERAL
Crear un espacio de diversion y
esparcimiento, orientado al fomento
de eventos sociales en la ciudad de
Archidona

VISION

Gréfico 26 — Fuente: el Autor — elaborado por : el Autor



3.2 Organizacion funcional de la empresa

3.2.1 Organizacion Interna

“Organigrama es la grafica que muestra la estructura organica interna de la
organizacion formal de una empresa, sus relaciones, sus niveles de jerarquia y las

principales funciones que se desarrollan”. (Reinoso, 1986, p.618)

ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

ADMINISTRACION

CONTABILIDAD

DPTO.

PRODUCCION SISTEMAS

REFERENCIA

|' é Nivel auxiliar

Dpto. Departamento
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ORGANIGRAMA FUNCIONAL

ADMINISTRACION

- Planificar reuniones de trabajo con departamentos
- Planificar promociones publicaitarias

- Autorizar el presupuesto mensual en publicidad

- Revisar la informacion financiera

CONTABILIDAD

- Registrar cronolégicamente de transacciones
- Elaborar estados financieros
- Cumplir con las obligaciones tributarias

DPTO. PRODUCCION

SISTEMAS / VENTAS

- Adquirir y Controlar la Materia Prima
- Preparar los menus para cada evento
- Despachar productos al evento

- Elaborar propuestas y contratos
- Realizar el seguimiento posventa
- Controlar los sistemas de audio y video

REFERENCIA

|- é Nivel auxiliar

Dpto.

Departamento

FECHA ELABORACION APROBADO
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ORGANIGRAMA DE PUESTOS Y PLAZAS

ADMINISTRACION

Administrador

CONTABILIDAD | E | R

Contador

DPTO. PRODUCCION

Chef
Ayudante de cocina

Meseros

o~ P|m

O R R v)

REFERENCIA

Dpto.

|- é Nivel auxiliar

Departamento
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SISTEMAS/VENTAS | E | R

Operador

FECHA

ELABORACION

APROBADO

18/08/2016

Vinicio Espinosa

Ing. Ibeth Molina




3.2.2 Descripcion de cargos del organigrama

Tabla 32. Descripcion de cargos - Administrador

l. INFORMACION BASICA

PUESTO Administrador
JEFE INMEDIATO Ninguno
SUPERVISA A Jefaturas departamentales

1. NATURALEZA DEL PUESTO

Es el encargado de planificar, organizar, dirigir y vigilar el cumplimiento de todas las
actividades administrativas, operativas y financieras de cada uno de los departamentos de
la empresa a través de cada jefe departamental; para alcanzar los objetivos propuestos de
una forma efectiva

1. FUNCIONES

GENERALES
Planificar reuniones de trabajo con Jefes departamentales
Planificar las promociones publicitarias
Autorizar el presupuesto mensual para promociones publicitarias

Revisar de informacién financiera para declaraciones

ESPECIFICAS

e Planificar con cada uno de los jefes departamentales las actividades a realizarse

para el cumplimiento de las metas y objetivos de la empresa.

Seleccionar al personal.

Responder legalmente como representante de la empresa.

Vigilar y hacer cumplir las politicas de la empresa.

Aprobar los pedidos, solicitudes especiales para toda gestién del negocio.

Organizar programas de capacitacion al personal, en el que se observara la

actualizacidn tecnoldgica y demas, en las areas que sean necesarias.

Promocionar el establecimiento mediante estrategias de marketing y ventas.

e Evaluar cada una de las areas y el personal que conforma la empresa y solucionar
problemas existentes de todo dmbito.

e Establecer el precio de venta de los productos.

e Autorizar a los proveedores sugeridos por la persona encargada de compras.

V. REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO

TITULO Administrador de Empresas y afines
EXPERIENCIA 3 Afios

Liderazgo, negociador, manejo  de
HABILIDADES . )

problemas, proactivo, creativo
FORMACION Conocimientos financieros, Normas legales,

ofimatica, inglés

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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Tabla 33. Descripcion de cargos - Chef

l. INFORMACION BASICA

PUESTO Chef
JEFE INMEDIATO Administrador
SUPERVISA A Ayudante de cocina, mesero

1. NATURALEZA DEL PUESTO

Encargado de la produccion de todos los mends para los eventos sociales, requerimientos

y control de materia prima.

1. FUNCIONES

GENERALES

Coordinar el mantenimiento de equipos del area de produccion
Costear los men(s

Realizar el inventario de equipos, vajilla y menaje

ESPECIFICAS

e Coordinar, supervisar y preparar de los alimentos para todos los eventos y
servicio de catering.

o Realizar la lista de mercado de acuerdo a los requerimientos

e Realizar las recetas estandar y la entrega a compras para el costeo respectivo

e  Supervisar el cumplimiento de los estandares en lo que se refiere a preparacion,
sanitacién e higiene del rea de cocina.

o Realizar las especificaciones de los productos a utilizar y las entregas a bodega.

e Controlar que en cada evento salga los platos con las especificaciones
establecidas y a tiempo.

e  Supervisar a los ayudantes de cocina

e Realizar informes de asistencia del personal de cocina y entregar a la
administracion.

V. REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO

TITULO Chef
EXPERIENCIA 3 Afos

Destreza en preparacion de alimentos,
HABILIDADES . .

manejo de personal, motivador
FORMACION Normas de higiene alimenticia, solidos

fundamentos en preparacién de alimentos,

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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Tabla 34. Descripcion de cargos - Contador

l. INFORMACION BASICA

PUESTO
JEFE INMEDIATO
SUPERVISA A

Contador
Administrador

Ninguno

1. NATURALEZA DEL PUESTO

Encargado de administrar todo el campo de transacciones contables y tributarias. No

pertenece a la empresa por lo que sera contratada externamente.

FUNCIONES

GENERALES

Registrar movimientos contables

Presentar estados financieros

Realizar las declaraciones tributarias

Generar inventarios

ESPECIFICAS

e Registrar cronoldgica y ordenadamente de transacciones contables

e Elaborar pagos

e Elaborar, analizar y emitir estados financieros Elaboracion de conciliaciones

bancarias
e Ejecutar los pagos respectivos

e  Cumplir con las obligaciones tributarias
e Establecer y presentar para su respectiva aprobacion la planificacion de compras

Yy pagos
V. REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO

TITULO Contador Bachiller o estudiante de tercer
afio de carrera afines

EXPERIENCIA 2 Afios

HABILIDADES Célculos, registro de transacciones, dominio
del campo tributario

FORMACION Contabilidad,  ofimatica, tributacion,

sistemas contables

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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Tabla 35. Descripcion de cargos — Ayudante de Cocina

l. INFORMACION BASICA

PUESTO Ayudante de cocina
JEFE INMEDIATO Chef
SUPERVISA A Ninguno

1. NATURALEZA DEL PUESTO

Asistencia en todo campo al Chef, prepara los menus de acuerdo a las directrices del Chef,
y manejo del mece place, posilleria.

1. FUNCIONES

GENERALES

Apoyar en el mantenimiento de equipos del area de produccién

ESPECIFICAS

e Asistir al chef en todo lo necesario para la preparacion de los alimentos para cada
evento.

e Preparar el mise place para los eventos que se realicen.
e Realizar la limpieza de su estacién de trabajo.

e Llevar un buen control en higiene y sanitacion de los géneros que estén a su
cargo.

e Lavar los implementos utilizados en la cocina

e  Sacar la basura al &rea asignada para ella.

e Controlar la posilleria.

V. REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO

TITULO Estudiante - 1 afio carrera para Chef
EXPERIENCIA 1 Afio
Destreza en preparacion de alimentos,
HABILIDADES proactividad, facilidad para trabajo en
equipo.
FORMACION Normas de higiene alimenticia, preparacion
de alimentos.

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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Tabla 36. Descripcion de cargos - Mesero

l. INFORMACION BASICA

PUESTO Mesero
JEFE INMEDIATO Chef
SUPERVISA A Ninguno

1. NATURALEZA DEL PUESTO

Contacto directo con el cliente, transporta y pule vajilla con y sin alimentos, es el vinculo
directo entre el cliente y lo que propone el evento. No pertenece directamente a la

empresa y sera contratado por evento.

1. FUNCIONES

ESPECIFICAS

o Realizar el mise en place para cada evento

Limpiar el salén

Atender a los clientes durante el evento

Lavar y pulir la cristaleria y cuberteria

Realizar compras menores en caso de ser requeridas por la cocina o servicio.
Hacer el montaje y desmontaje del sal6n

Mantener en orden y buen estado la bodega que corresponde a servicio
Entregar el servicio a domicilio en caso de haberlos y organiza los implementos
necesarios.

e Sacar la basura al final de cada turno al area asignada para ello.

(AVA REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO

TITULO Estudiante de turismo o afines
EXPERIENCIA 1 Afio
Facilidad para trabajo en equipo,
HABILIDADES proactividad, habilidad para trabajo bajo
presién
FORMACION Normas de higiene alimenticia, atencion al
cliente

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor

Tabla 37. Descripcion de cargos — Sistemas / Ventas

l. INFORMACION BASICA

PUESTO SISTEMAS / VENTAS
JEFE INMEDIATO Administrador
SUPERVISA A Ninguno

1. NATURALEZA DEL PUESTO

La persona de sistemas es la que se encarga del buen funcionamiento de todos los equipos,
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ademas que es responsable directa de la bodega de audio y video. Ademas es el encargado

de presentar las propuestas a los clientes, y el seguimiento de posventa.

FUNCIONES

GENERALES

Realizar el mantenimiento de equipos electrénicos, reportes a la Administracion.

Actualizar los sistemas y plantillas de propuestas.

Generar el inventario de equipos

ESPECIFICAS

e Instalar los equipos necesarios en los salones que lo requieran

e Realizar el mantenimiento permanente a todos los equipos del establecimiento
incluyendo de las oficinas administrativas, del chef, de compras.

e Coordinar acciones de seguridad cuando lo requiera el establecimiento.

e Asesorar para realizar planes de evacuacién en caso de emergencia

e Capacitar al personal del establecimiento para actuar en caso de emergencia

e Controlar la existencia y caducidad de los extintores

o Visitar las empresas en la ciudad para promocionar los servicios del

establecimiento.

o Realizar seguimiento de las cotizaciones enviadas
¢ Invitar a clientes potenciales a realizar una inspeccion de nuestras instalaciones.
e Cumplir con el plan de Ingresos del departamento de Ventas.

V. REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO

TITULO

EXPERIENCIA

HABILIDADES

FORMACION

Técnico en Sistemas o superior, experiencia
en Ventas

3 Afios

Destreza en sistemas, habilidad para
creacion de propuestas, habilidad para
trabajo en equipo, motivador

Manejo de Sistemas, ofimética, Ventas

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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3.3 Control de gestion

3.3.1 Indicadores de gestion

Tabla 38. Indicadores de gestion

AREAS INDICADORES JUSTIFICACION
INDICADOR DE LIQUIDEZ Medir la capacidad que tiene la
CORRIENTE empresa para cancelar  sus
(ACTIVO CORRIENTE / PASIVO obligaciones en el corto plazo
CORRIENTE)
RENTABILIDAD FINANCIERA Permite medir el beneficio neto,
(VENTAS/ACTIVO) * (UAIl/ deduciendo los gastos financieros e
VENTAS )*( ACTIVO / impuestos, ademas, refleja las
FINANCIERA PATRIMONIO )* (UAI/ UAII )*(UN/  expectativas de su propietario.
UAI)
Para un adecuado manejo de pagos,
PERIODO MEDIO DE PAGO se crea la necesidad, de conocer
(CUENTAS Y DOCUMENTOS POR  cuantos dias tarda la empresa en
PAGAR * 365/ COMPRAS) cubrir ~ sus  obligaciones de
inventarios.
Un nivel de eficiencia bajo no solo
significaria que los trabajadores no
PRODUCTIVIDAD DE MANO DE sean eficientes en su trabajo,
OBRA también podria influir : la falta de
(INGRESOS POR SERVICIOS DEL equipo, 0, el no tener de manera
PERIODO / VALOR TOTAL DE oportuna la materia prima para sus
MANO DE OBRA DEL PERIODO) labores, o bien que las decisiones
administrativas y desorganizaciones
obstaculizan su trabajo
< Permite medir la cantidad de
PRODUCCION NIVEL DE CALIDAD productos mal elaborados, en
(TOTAL DE PRODUCTOS SIN relacion al total de productos,
DEFECTOS / TOTAL DE ademds el funcionamiento del
PRODUCTOS ELABORADOS ) control de calidad y cuantificar las
pérdidas de materia prima.
INDICE DE PRODUCTIVIDAD EN Establece el nivel de retorno del
SERVICIOS cliente, en relacion a la calidad del
(NUMERO DE CLIENTES QUE producto
REGRESAN / NUMERO TOTAL DE
CLIENTES)
INDICE DE CRECIMIENTO EN Permite mantener un control de la
VENTAS caida o crecimiento en nuestras
(UTILIDAD NETA/ACTIVO TOTAL  ventas
)
EFECTIVIDAD ENLASVENTAS .0 & G IRGTE (8 0 o0
VENTAS (VOLUMEN VENDIDO / VOLUMEN !

PLANIFICADO *100 )

despachado, El indicador es medido
porcentualmente (%).

ROTACION DE VENTAS
(VENTAS /ACTIVO TOTAL)

A través de este indicador, se
establecera la eficiencia de la
direccion del negocio, con relacion
a la utilizacion del activo total

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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3.3.2 Necesidades de personal

Para el afio 2016 la empresa cuenta con 5 empleados, por lo que hasta el 2021 se

detalla de la siguiente manera:

Tabla 39. Descripcién de cargos

ANOS CANTIDAD DE PERSONAL
2016
2017
2018
2019
2020
2021 7

N N N oo

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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CAPITULO IV

AREA JURIDICO LEGAL

4.1 Determinacion de la forma juridica

Se ha determinado que para la legalizacion de nuestra empresa, lo haremos como:

Persona natural

“Se denomina persona natural, a las personas fisicas que tienen el goce pleno de
los derechos civiles y, por ende, de los deberes que le impone el ordenamiento
juridico. Salvo las excepciones expresamente establecidas por la Ley”.
(http://galeon.com/cvirtualjr/fempres_cont/pers_nat.html)

Esto implicaréa la inscripcion del RUC en el Sistema de Rentas Internas, sin costo;

cumpliendo con los siguientes requisitos segun formulario:

e Documento de identificacion

e Documento de votacion

e Documento migratorio (aplica para tramites realizados en la Provincia de
Galéapagos

e Factura, planilla, comprobante de pago de servicios basicos

e Factura o estados de cuenta de otros servicios

e Comprobante de pago de impuesto predial urbano o rural

e Notas de crédito y Notas de débito

e Cualquier documento emitido por una entidad publica
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e Contrato o factura de arrendamiento, contrato o comodato

e Contrato de Concesion Comercial o certificaciones de uso de locales u
oficinas, otorgadas por administradores de centros comerciales, del
municipio, de asociaciones de plazas y mercados u otros

e Estado de cuenta bancario o tarjeta de credito

e Certificacion de la Junta Parroquial mas cercana al lugar de domicilio

e Carta de cesion de uso gratuito del inmueble

e Escritura de compra venta del inmueble o certificado del Registrador de la
Propiedad.

4.2 Patentes y Marcas

No aplica para nuestro producto

4.3 Licencias de funcionamiento

e Permiso de uso de suelo emitido por el GAD Archidona
o Solicitud dirigida al Coordinador de la Unidad de Regulacion Territorial
o Cédula de Identidad y certificado de votacion
o Copia del RUC del Propietario
o Croquis de ubicacion del local (formato A4)
o Certificado de no adeudar al Municipio — costo $1 (un dolar)
o Adjuntar copia de uso de suelo del afio anterior si es por renovacion
o Pago por inspeccidn del local por uso de suelo $2 (dos délares)
e Permiso de funcionamiento para locales establecimientos sujetos a vigilancia
y control sanitario, emitido por el Ministerio de Salud Publica — MSP, 7
dolares

e Permiso del Cuerpo de Bomberos de Archidona, $25
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DEPARTAME!
RUC: 156051233000

as CUERPO DE BOMBEROS MUNICIPAL
DEL CANTON ARCHIDONA

sNTO DE PREVENC ION :
PERMISO DE FUNCIONAMIENTO 0000595 |

NOMBRE DEL LOCAL:
REPRESENTANTE LEGAL: _
DIRECCION: ___________
WCTIVIDAD: .

El Cuerpo de Bomberos Municipal del Canton Archidona, en atenci

con fecha ......... o eali ll

inspeccién N'

...... considerando que este establecin

del Art. 35 de la LEY DE DEFENSAG@NERA INCENDIOS, concede el PERMIS NAMIENTO valido |

&

g (TR 2 AURUIMDOMNCL -
SAF LA E ELCANTON CROON |/
4 =5 ==V -
WON/ “=AJlnntn an PREVENCION

Gréfico 27 - Fuente: GAD Archidona - elaborado por : el Autor

por el Qo ..o

Permiso de funcionamiento del Ministerio de Turismo

Requisitos: Personas Naturales

M w0 pdp e

Registro Unico de contribuyentes (R.U.C.)

Cédula de identidad

Papeleta de votacion

Copia del Contrato de compra venta del establecimiento, en caso de cambio de
propietario CON LA AUTORIZACION DE UTILIZAR EL NOMBRE
COMERCIAL.

Certificado del Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual ( IEPI), de no
encontrarse registrada la razon social o denominaciéon social o nombre
comercial del establecimiento en las ciudades de: Quito: Av. Republica 396 y
Diego de Almagro Edif. Forum Guayaquil: Av. Francisco de Orellana y Justino
Cornejo Edif. Gobierno del Litoral Cuenca: Av. José Peralta y Av. 12 de Abril
Edif. Acropolis

Fotocopia de escrituras de propiedad, pago predial o contrato de arrendamiento
del local, debidamente legalizado.

Lista de Precios de los servicios ofertados, (original y copia)

Declaracion de activos fijos para cancelacion del uno por mil, debidamente

suscrita por el Representante Legal o apoderado de la empresa.
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9. Inventario valorado de la empresa firmado bajo la responsabilidad del
propietario o representante legal, sobre los valores declarados (Nuevos

usuarios).

Permiso de funcionamiento de la Camara Provincial de Turismo.
Este permiso no se puede determinar requisitos debido a que la Camara Provincial, al
momento no se encuentra en funcionamiento debido a problemas internos y no cuenta

con una directiva definida.
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CAPITULOV

AREA FINANCIERA

5.1 Plan de inversiones
Consideraciones béasicas detalladas en el plan de inversiones, con el propésito de

Ilevar a cabo la implementacién del proyecto en estudio:

Tabla 40. Plan de inversiones

CANTIDAD DESCRIPCION Ul\\I/'IA'\I'ITAORF\I)O TOTAL (USD)
1 Edificacion 32.000,00 32.000,00
1 Terreno 8.000,00 8.000,00
1 Muebles y enseres 17.754,00 17.754,00
1 Magquinaria y equipo 5.815,00 5.815,00
1 Equipo de computacion 2.270,00 2.270,00
1 Costos de constitucion 35,00 35,00
1 Capital de trabajo 4.848,07

INVERSION TOTAL 70.722,07

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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Tabla 41. Listado de activos

20 e DS g0 a0 EQUEO, O
'e'\j’;?t'o‘ie Filmadora Handycam 40000 40000 IO DE
Local de Pantalla Manual 211x 161cm 10000 10000 So0PO PF
Ie_\?ec:tlo(ie Micréfonos Inaldmbricos (caja de dos) 120,00 120,00 CE:?)LI\J/IIIESTO DE
Administrador  SOTPUEdr ggg'(;b?zrgb 13 isco de 0000 70000 EQUPO - DE
Administracion  Impresora Multifuncion 300,00 300,00 EgLI\J/IIESTO DE
TOTAL EQUIPO DE COMPUTO 2.270,00

Avrea de cocina  Horno isngiir:jdaegf; a gas de acero 700,00 700,00 L\(A égg:yg‘ RIA
Avrea de cocina icr:lcézisnt?ial ll’?ocrer{i(;las inoxidable 3 150,00 300,00 L\(A/IAE\SB:PNQRIA
Area de cocina  Refrigerador 17 pies 1.000,00 1.000,00 Q(/Iégllj:lp\lnglA
Avrea de cocina  Licuadora 3 velocidades 90,00 180,00 L\(A,ESH:IF:IS\RIA
Avrea de cocina  Microondas 1200 watts 175,00 175,00 L\(A/IAE\SB:PNQRIA
Avrea de cocina  Parrilla Acero inoxidable 220,00 220,00 Q(/Iégllj:glg\RlA
e conger R som s YASRARA
éggzgdai Vitrina fria Viv-520 600,00 600,00 L\("égb’:PNg‘R'A
Avrea externa Lavadora Capacidad de 16 KL 600,00 600,00 '\\(A 'Egg:lp\lg‘ RIA
Ie_\?ecr?tlodse :;:it;idicionado 24000 BTU 750,00 750,00 :\(Aégg:yg RA
Locdde e sov s s st YA
Administracion  Teléfono Inalémbrico 70,00 70,00 Q(/Iégg:lp\lgRlA
TOTAL MAQUINARIAY EQUIPO 5.815,00

Avrea de cocina  Pozo de lavado servicios acero inoxidable 370,00 370,00 I';A,\'IJSEE?QLEESS Y
Area de cocina  Ollas Juego 2.500,00 2.500,00 II\E/II\lIJSEEEI’?LEESS Y
Area de cocina  Paila Juego 300,00 300,00 I'\EA,\']JSFEBRLEESS Y
Area de cocina  Olla presion 6Lt 70,00 140,00 I';A,\'IJSEE?QLEESS Y
Avrea de cocina  Set de cocina Inoxidable 600,00 600,00 II\E/INUSEEBRLEESS Y
Areade cocina  Vajilla 100 personas 3.000,00 3.000,00 :\EA,\&JSEEBRIEESS Y
Areade cocina  Cristaleria 100 personas 2.000,00 2.000,00 I';A,\LIJSEEBRLEESS Y
,C&org{angxterna Tanque de gas Industrial 70,00 140,00 II\E/INUSEEBRLEESS Y
bA(;ngdaes , Estanterias Vertical 5 divisiones 10000 40000 MoRDES Y
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despacho inoxidable

evenos. Pizarra 1 120m X 180m 15000 15000 porDLES Y
cventos Mesas 25 BOXB0XB0 8000 200000 MOEPEES Y
Local de Sillas 100 Tifany 3200 320000 MOEBES Y
Ie_\(/)gr?tloie Manteleria 1 'c\ﬁg?;ilifls«'s{s,CUbremaZits::Z 100000 100000 MUEBLES Y
< servilletas

cgst?d%ies Canceles 1 Metalico de 6 servicios 180,00 180,00 I,\EAIfIJSEE??LEESS Y
foiiines  Uniformes 14 EE%EE%:Y pendas g 3600 50400 MUEBLES Y
Administracién ~ Escritorio 2 Ejecutivo 25000 50000 ptDLES Y
Administracion  Sillas 2 Giratorias tipo secretaria 100,00 200,00 II\EAI\&JSEE??LEESS Y
Administracién  Sillas 4 De espera 11000 44000 MOEPLES Y
Administracién  Archivador 1 Metalico 4 gavetas 13000 13000 MEBLES Y
TOTAL MUEBLES Y ENSERES 1775400

TOTAL
ACTIVO 25.839,00

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor

5.2 Plan de financiamiento

Los requerimientos de inversion serdn cubiertos de acuerdo al siguiente detalle:

Tabla 42. Plan de financiamiento

PARCIAL (%)

TOTAL

(%0)

DESCRIPCION TOTAL (USD)
Recursos propios 8.000,00
Recursos de terceros 35.000,00
Préstamo bancario 27.722,07

70.722,07

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor

5.3 Calculo de costos y gastos

11%

49%

39%

100%

11%

49%

39%

“Costo es una palabra muy utilizada, pero nadie ha logrado definirla con exactitud

debido a su amplia utilizacion, pero se puede decir que el costo es un desembolso
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en efectivo o en especie hecho en el pasado, en el presente, en el futuro o en forma
virtual”. (Baca, Evaluacién de proyectos, 2010, p.139)

a. DETALLE DE COSTOS

Tabla 43. Detalle de costos

DESCRIPCION DEL BhEIAel - EARULBAR e masre

MENSUAL
PRODUCTO REQUERIDA UNITARIO MENSUAL

MATERIA PRIMA

PLAN BASICO

Aceite de oliva mi 4.240,00 0,00 16,96 203,52
Aji unidad 16,00 0,05 0,80 9,60
Ajo unidad 128,00 0,10 12,80 153,60
Arroz g 20.800,00 0,00 27,04 324,48
Azlcar g 10.000,00 0,00 15,43 185,16
Caldo de pollo ml 12.000,00 0,01 60,00 720,00
Camaron kg 16,00 9,00 144,00 1.728,00
Cebolla unidad 64,00 0,06 3,84 46,08
Curry en polvo g 480,00 0,02 11,09 133,06
Especias pimienta g 384,00 0,00 0,54 6,45
Fresa kg 40,00 1,25 50,00 600,00
Huevo unidad 32,00 0,09 2,98 35,71
Jugo de limén ml 960,00 0,01 5,57 66,82
Jugo de naranja ml 4.000,00 0,00 4,80 57,60
Lechuga crespa unidad 16,00 0,56 8,96 107,52
Limon unidad 80,00 0,04 3,20 38,40
Lomo de cerdo kg 48,00 6,00 288,00 3.456,00
Mantequilla g 1.280,00 0,01 7,42 89,09
Menta g 2.400,00 0,00 4,08 48,96
Mostaza g 800,00 0,00 3,28 39,36
Papa kg 16,00 0,56 8,96 107,52
Perejil g 320,00 0,00 0,99 11,90
Pimiento rojo unidad 32,00 0,01 0,46 5,49
Sal g 1.427,20 0,00 1,71 20,55
Salsa de tomate mi 1.600,00 0,00 2,88 34,56
Tocino ahumado g 5.120,00 0,02 79,87 958,46
Vainita g 8.000,00 0,00 8,80 105,60
Vinagre ml 1.200,00 0,01 12,00 144,00
Vino blanco ml 4.160,00 0,02 66,56 798,72
SUBTOTAL 17,83 853,02 10.236,21
NUMERO DE EVENTOS AL

MES 4,00

COSTO POR EVENTO 213,25
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PLAN ESTANDAR
Aceite

Aceite de oliva
Ajo

Apio

Arroz

Azlcar

Caldo de carne
Caldo de pollo
Canelones
Cebolla
Champifiones
Crema de leche
Esencia de vainilla
Especias comino
Especias laurel
Especias orégano
Especias pimienta
Harina de trigo
Huevo

Leche

Lechuga crespa
Lomo fino
Mantequilla
Manzana verde
Mermelada de damascos
Nuez

Nuez molida
Papa

Pasas

Pera bosc

Perejil

Pollo (pechuga)
Queso parmesano
Ron

Sal

Tocino ahumado
Tomate en pasta
Vainita

Vinagre

Vino blanco
Vino tinto

SUBTOTAL

NUMERO DE EVENTOS AL

MES
COSTO POR EVENTO

PLAN PREMIUM
Aceite

Aceite de oliva
Aceituna

ml
ml
unidad
g
g

g
ml

ml
kg
unidad

unidad
kg
g
unidad
g
g
g
kg
g
unidad
g
Ib

g
ml

ml
ml

480,00
6.300,00
108,00
1.200,00
15.600,00
2.160,00
3.000,00
9.000,00
12,00
84,00
6.000,00
3.000,00
60,00
360,00
96,00
90,00
204,00
420,00
60,00
15.000,00
24,00
36,00
2.364,00
48,00
2.400,00
1.200,00
1.200,00
12,00
1.500,00
120,00
2.160,00
36,00
4.200,00
1.500,00
1.320,00
1.440,00
5.100,00
6.000,00
1.620,00
1.620,00
1.500,00

500,00
1.440,00
1.000,00

0,00
0,00
0,10
0,00
0,00
0,00
0,01
0,01
3,75
0,06
0,01
0,00
0,01
0,00
0,01
0,00
0,00
0,00
0,09
0,00
0,56
8,80
0,01
0,23
0,01
0,02
0,03
0,56
0,01
0,20
0,00
1,65
0,01
0,02
0,00
0,02
0,00
0,00
0,01
0,02
0,02

16,22

0,00
0,00
0,01

1,26
25,20
10,80

2,64
20,28

3,33
21,00
45,00
45,00

5,04
31,80

8,10

0,48

0,65

0,54

0,07

0,29

0,50

5,58
10,20
13,44

316,80
13,71
11,04
19,20
26,88
35,16

6,72
12,00
23,40

6,70
59,40
56,28
28,05

1,58
22,46
13,46

6,60
16,20
25,92
24,00

976,77

3,00
325,59

1,32
5,76
8,00

15,15
302,40
129,60

31,68
243,36

39,99
252,00
540,00
540,00

60,48
381,60

97,20

5,76
7,78
6,45
0,86
3,43
6,05

66,96
122,40
161,28

3.801,60
164,53
132,48
230,40
322,56
421,92

80,64
144,00
280,80

80,35
712,80
675,36
336,60

19,01
269,57
161,57

79,20
194,40
311,04
288,00

11.721,26

15,78
69,12
96,00
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Ajo unidad

Almendras g
Arroz g
Azlcar g
Cacao amargo g
Café fuerte ml
Caldo de pollo ml
Cebolla unidad
Cebolla perla g
Choclo dulce g
Crema de leche ml
Esencia de vainilla ml
Especias pimienta g
Harina de trigo g
Huevo unidad
Jamon serrano g
Leche ml
Lechuga crespa unidad
Licor de café ml
Mantequilla g
Manzana verde unidad
Nuez s
Pan rallado g
Papa kg
Pasas g
Pavo (pechuga) kg
Perejil g
Queso g
Queso mascarpone g
Queso mozzarella g
Queso parmesano g
Sal g
Tomate Ib
Vinagre ml
Vino blanco ml
SUBTOTAL

NUMERO DE EVENTOS AL

MES

COSTO POR EVENTO

PLAN INFANTIL

Pan de hamburguesa unidad
Carne molida kg
Aceite ml
Cebolla perla g
Tomate Ib
Lechuga crespa unidad
Especias comino g
Ajo unidad
Sal g

48,00
1.600,00
5.200,00
1.200,00

360,00
2.000,00
1.720,00

20,00

604,00
1.200,00
1.000,00

20,00

84,00
2.120,00

68,00
1.000,00
1.200,00

16,00
1.000,00

660,00
16,00
980,00
500,00
4,00
600,00
14,00
200,00
500,00
2.000,00
800,00
1.800,00
440,00
8,00
480,00
1.320,00

80,00
12,00
2.000,00
1.800,00
8,00
8,00
120,00
32,00
240,00

0,10
0,02
0,00
0,00
0,01
0,00
0,01
0,06
0,00
0,02
0,00
0,01
0,00
0,00
0,09
0,01
0,00
0,56
0,02
0,01
0,23
0,02
0,00
0,56
0,01
8,50
0,00
0,01
0,02
0,00
0,01
0,00
0,41
0,01
0,02

10,74

0,23
5,10
0,00
0,00
0,41
0,56
0,00
0,10
0,00

4,80
29,92
6,76
1,85
2,95
0,80
8,60
1,20
0,53
18,36
2,70
0,16
0,12
2,54
6,32
9,60
0,82
8,96
24,00
3,83
3,68
21,95
1,30
2,24
3,96
119,00
0,62
2,80
43,40
3,44
24,12
0,53
3,28
4,80
21,12

406,14

1,00
406,14

18,40
61,20
5,26
1,58
3,28
4,48
0,22
3,20
0,29

57,60
359,04
81,12
22,22
35,42
9,60
103,20
14,40
6,38
220,32
32,40
1,92
1,41
30,53
75,89
115,20
9,79
107,52
288,00
45,94
44,16
263,42
15,60
26,88
47552
1.428,00
7,44
33,60
520,80
41,28
289,44
6,34
39,36
57,60
253,44

4.873,68

220,80
734,40
63,12
19,01
39,36
53,76
2,59
38,40
3,46
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Mayonesa g 2.000,00 0,00 8,60 103,20
Salsa de tomate ml 2.400,00 0,00 4,32 51,84
Vinagre ml 240,00 0,01 2,40 28,80
SUBTOTAL 6,42 113,23 1.358,74
NUMERO DE EVENTOS AL

MES 2,00

COSTO POR EVENTO 56,61

TOTAL MATERIA PRIMA 2.349,16 28.189,89
MANO DE OBRA

Mano de obra directa

PLAN PREMIUM un 1,00 106,65 106,65 1.279,83
PLAN ESTANDAR un 3,00 106,65 319,96 3.839,49
PLAN BASICO un 4,00 106,65 426,61 5.119,32
PLAN INFANTIL un 2,00 106,65 213,30 2.559,66
SUBTOTAL 426,61 1.066,52 12.798,29
Mano de obra indirecta

(productos complementarios)

PLAN PREMIUM un 1,00 542,40 542,40 6.508,80
PLAN ESTANDAR un 3,00 117,20 351,60 4.219,20
PLAN BASICO un 4,00 89,60 358,40 4.300,80
PLAN INFANTIL un 2,00 308,00 616,00 7.392,00
SUBTOTAL 1.057,20 1.868,40 22.420,80
TOTAL MANO DE OBRA 2.934,92 35.219,09
COSTOS INDIRECTOS DE

FABRICACION

PLAN PREMIUM

Agua un 1,00 2,20 2,20 26,40
Luz un 1,00 2,20 2,20 26,40
Depreciacion un 1,00 6,83 6,83 82,01
SUBTOTAL 11,23 11,23 134,81
PLAN ESTANDAR

Agua un 1,00 4,60 4,60 55,20
Luz un 1,00 4,60 4,60 55,20
Depreciacion un 1,00 14,29 14,29 171,47
SUBTOTAL 23,49 23,49 281,87
PLAN BASICO

Agua un 1,00 9,20 9,20 110,40
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Luz un 1,00 9,20 9,20 110,40
Depreciacion un 1,00 28,58 28,58 342,93

SUBTOTAL 46,98 46,98 563,73

PLAN INFANTIL

Agua un 1,00 4,00 4,00 48,00
Luz un 1,00 4,00 4,00 48,00
Depreciacion un 1,00 12,43 12,43 149,10
SUBTOTAL 20,43 20,43 245,10
TOTAL COSTOS

INDIRECTOS DE

FABRICACION 102,13 1.225,50

TOTALES 1.637,15 5.386,21 64.634,48

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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b. Proyeccién de Costos

Para la proyeccion de costos, se aplica el porcentaje de inflacion anual que es el 1,12%.

Tabla 44. Proyeccion de Costos

Porcentaje de Inflacion anual - Diciembre 2016 1,12% - fuente INEC

COSTO COSTOS COSTOS COSTOS COSTOS

MENSUAL

DESCRIPCION

F1JOS VARIABLES F1JOS VARIABLES F1JOS VARIABLES VARIABLES

Materia prima 2.349,16 2.349,16 28.189,89 2.375,47 28.505,61 2.402,07 28.824,88 2.428,98
Mano de obra 2.934,92 2.934,92 35.219,09  2.967,80 35.613,54 3.001,03 36.012,42  3.034,65
Costos indirectos de fabricacion 102,13 102,13 - 1.225,50 102,57 - 1.230,88 103,03 - 1.236,31 103,48

29.147,72

36.415,75

1.241,81

COSTOS

3.068,63

103,95

VARIABLES

2.456,18

29.474,17

36.823,61

1.247,37

TOTALES 5.386,21 3.037,05 2.349,16 64.634,48  3.070,37 2.375,47 65.350,03 3.104,06 2.402,07 66.073,60 3.138,13 2.428,98
Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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c. Detalle de gastos

Tabla 45. Detalle de gastos

GASTOS DE ADMINISTRATIVOS

UNIDAD VALOR FRECUENCIA VALOR VALOR

DESCRIPCION DEL PRODUCTO DE MENSUAL
MEDIDA UNITARIO DEL GASTO MENSUAL  ANUAL

Sueldos (Administrador) 513,03 1,00 513,03 6.156,36
Transporte UN 20,00 1,00 20,00 240,00
Agua UN 8,00 1,00 8,00 96,00
Luz UN 10,00 1,00 10,00 120,00
Teléfono UN 12,00 1,00 12,00 144,00
Internet UN 20,00 1,00 20,00 240,00
Uniformes UN 114,00 0,08 9,50 114,00
Depreciacion UN 1.705,67 0,08 142,14 1.705,67
Mantenimiento equipo de computo UN 40,00 0,17 6,67 80,00

SUMINISTRO DE OFICINA

Esfero UN 0,25 3,00 0,75 9,00
Papel bond RESMA 5,00 1,00 5,00 60,00
Grapadora UN 2,00 0,08 0,17 2,00
Sacagrapa UN 1,00 0,08 0,08 1,00
Perforadora UN 2,00 0,08 0,17 2,00
Regla UN 0,50 0,08 0,04 0,50
Tijera UN 1,00 0,08 0,08 1,00
Resaltador UN 1,00 1,00 1,00 12,00
Tinta para impresora UN 6,00 1,00 6,00 72,00

SUMINISTROS DE ASEO

Desinfectante UN 5,00 1,00 5,00 60,00
Papel Higiénico industrial UN 2,88 6,00 17,25 207,00
e CANECA
Jabon liquido X 20LT 30,00 0,58 17,50 210,00
Dispensador de jabon liquido UN 19,20 0,17 3,20 38,40
Escoba UN 2,00 0,50 1,00 12,00
Trapeador UN 54,00 0,08 4,50 54,00
. CAJA
Lavavajillas 5KL 10,00 0,50 5,00 60,00
Limpiones UN 1,35 1,00 1,35 16,20
Servilletas UN 1,50 6,17 9,25 111,00
Malla protectora de cabello UN 1,00 12,33 12,33 148,00
Guantes quirdrgicos CAJA 5,00 0,17 0,83 10,00
Detergente KL 12,00 0,75 9,00 108,00
Suavizante GL 8,00 0,08 0,67 8,00
TOTAEGASTOS 2.613,37 84151  10.098,12

ADMINISTRATIVOS
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GASTOS DE VENTAS

UNIDAD

DESCRIPCION DEL PRODUCTO DE
MEDIDA

Sueldos (Sistemas-Ventas/Mesero)

Publicidad UN
Transporte UN
Cd’s UN
Uniformes UN

TOTAL GASTOS DE VENTAS

VALOR
UNITARIO

553,94
230,00
10,00
1,00
24,00

FRECUENCIA
MENSUAL
DEL GASTO
1,00

0,08

1,00

5,75

0,08

VALOR
MENSUAL

553,94 6.647,25
19,17 230,00
10,00 120,00

5,75 69,00
2,00 24,00

7.090,25

GASTOS FINANCIEROS

VALOR
UNITARIO

FRECUENCIA
MENSUAL

UNIDAD
DESCRIPCION DEL PRODUCTO DE

MEDIDA
Intereses UN
Servicios Bancarios UN
Chequera (100 cheques) UN

TOTAL GASTOS FINANCIEROS

236,85
1,60
30,00

DEL GASTO

1,00
1,00
0,17

VALOR
MENSUAL
236,85 2.842,19
1,60 19,20
5,00 60,00

2.921,39

TOTAL GASTOS

1.675,81  20.109,76

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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d. Proyeccion de gastos

Tabla 46. Proyeccion de gastos
Porcentaje de Inflacién anual - Diciembre 2016  1,12%

GASTO GASTOS GASTOS GASTOS GASTOS GASTOS

MENSUAL

DESCRIPCION

F1JOS VARIABLES F1JOS VARIABLES F1JOS VARIABLES FI1JOS VARIABLES F1JOS VARIABLES

Gastos administrativos 841,51 721,34 120,18  10.098,12 727,82 121,52 10.192,12 734,38 122,88  10.287,17 742,61 124,26 10.402,38 750,92 125,65 10.518,89
Gastos de ventas 590,85 590,85 - 7.090,25 597,47 - 7.169,66 604,16 - 7.249,96 610,93 - 7.331,16 617,77 - 7.413,27
Gastos financieros 243,45 243,45 - 2.921,39 6,67 - 2.343,18 6,75 - 1.771,80 6,82 - 1.200,43 6,90 - 629,07

TOTALES 1.675,81 1.555,64 20.109,76 1.331,97 19.704,96 1.345,29 122,88  19.308,93 1.360,36 18.933,97 1.375,60 18.561,23

Fuente : INEC - elaborado por : el Autor
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MANO DE OBRA
Tabla 47. Rol de pagos produccion

ROL DE PAGOS PRODUCCION

88

SBU 375,00 OBSERVACIONES
- Salarios tomados de la tabla emitida por el Ministerio de
0,
IESS 9,45% Trabajo, para el afio 2017
PATRONAL 11,15%
SECAP 0,50%
IECE 0,50%
VALOR HORA 3,00
APELLIDOS Y NOMBRES CARGO CODIGO INGRESOS DESCUENTOS TOTAL A PAGAR
SBU  OTROS TOTAL VARIOS IESS TOTAL
ESPINOSA ESPINOSA FRAY DANNI CHEF 002 380,00 380,00 35,91 35,91 344,09
ESPINOSA ESPINOSA MARCO AYUDANTE DE
LAUREANO COCINA 003 375,00 375,00 35,44 35,44 339,56
TOTALES 755,00 - 755,00 - 71,35 71,35 683,65
FONDO TOTAL
APELLIDOS Y NOMBRES P'?lTlng(%L (%E;éﬁj; ((:Esgos) X1l XIV DE  YASASO provisio
=70 ekl el RESERVA NES
ESPINOSA ESPINOSA FRAY DANNI 42,37 1,90 1,90 31,67 31,25 31,67 15,83 156,59
ESPINOSA ESPINOSA MARCO
LAUREANO 41,81 1,88 1,8 31,25 31,25 31,25 15,63 154,94
TOTAL 311,52
COSTO MANO DE
OBRA 1.066,52
Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor



Tabla 48. Rol de pagos ventas

ROL DE PAGOS DE VENTAS

SBU 375,00 OBSERVACIONES
IESS 9,45% - Salarios tomados de la tabla emitida por el Ministerio de
PATRONAL 11,15% Trabajo, para el afio 2017.
SECAP 0,50% - Se contratard a los meseros por evento, no son personal de
lanta.
IECE 0,50% planta
VALOR HORA 3,00
APELLIDOS Y NOMBRES CARGO CODIGO INGRESOS DESCUENTOS S¥ovie
SBU OTROS TOTAL VARIOS 1ESS TOTAL
ESPINOSA ESPINOSA VINICIO DARWIN SISTEMAS/VENTAS 004 375,00 375,00 35,44 35,44 339,56
MESERO 1 MESERO 1 005 24,00 24,00 - 24,00
TOTALES 375,00 24,00 399,00 - 35,44 35,44 363,56
FONDO TOTAL
APELLIDOS Y NOMBRES P?]E_ngs?l_ (SOES%Q‘/P) ((';ESS:OE) X1 X1V DE Véﬁégl PROVISI
0 U0 D RESERVA ONES
ESPINOSA ESPINOSA VINICIO DARWIN 41,81 1,88 1,88 31,25 31,25 31,25 15,63 154,94
TOTAL PROVISIONES 154,94
COSTO MANO DE
OBRA 553,94

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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Tabla 49. Rol de pagos Administracion

ROL DE PAGOS ADMINISTRACION

SBU 375,00 OBSERVACIONES
IESS 9,45% - Salarios tomados de la tabla emitida por el Ministerio de
Trabajo, para el afio 2017.
PATRONAL 11,15%
SECAP 0,50%
IECE 0,50%
VALOR HORA 3,00
APELLIDOS Y NOMBRES CARGO CODIGO INGRESOS DESCUENTOS TOTAL A PAGAR
SBU OTROS TOTAL VARIOS IESS TOTAL
BRAVO NOBOA JULISSA DEL CARMEN  ADMINISTRADORA 001 390,00 390,00 36,86 36,86 353,15
TOTALES 390,00 390,00 - 36,86 36,86 353,15
FONDO TOTAL
APELLIDOS Y NOMBRES P?il’lRl(gg?L (SOEE%?/P) ((;%gos) X X1V DE Vgﬁé‘gl PROVISI
0 et Dt RESERVA ONES
BRAVO NOBOA JULISSA DEL CARMEN 43,49 1,95 1,95 32,50 31,25 32,50 16,25 159,89

TOTAL 159,89

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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DEPRECIACION

Tabla 50. Depreciacion

PORCENTAJE
DE
DEPRECIACION

DEPRECIACION
ANUAL

VIDA UTIL /
ANOS

DESCRIPCION DEL BIEN

EQUIPO DE COMPUTO

Proyector 3 650,00 33,33% 216,67
Filmadora 3 700,00 33,33% 233,33
Pantalla 3 100,00 33,33% 33,33
Microfonos 3 120,00 33,33% 40,00
Computador Portatil 3 700,00 33,33% 233,33
Pizarra 3 150,00 33,33% 50,00
Parlante amplificado 3 270,00 33,33% 90,00
Impresora 3 300,00 33,33% 100,00
TOTAL EQUIPO DE COMPUTO 996,67
MAQUINARIA 'Y EQUIPO

AREA PRODUCCION

Horno 10 700,00 10% 70,00
Cocina industrial 10 150,00 10% 15,00
Refrigerador 10 1.000,00 10% 100,00
Licuadora 10 90,00 10% 9,00
Microondas 10 175,00 10% 17,50
Parrilla 10 220,00 10% 22,00
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Congelador 10 680,00 10% 68,00
Vitrina fria 10 600,00 10% 60,00
Pozo de lavado 10 370,00 10% 37,00
Set Ollas 10 2.870,00 10% 287,00
Set de cocina 10 600,00 10% 60,00
SUBTOTAL 745,50
AREA LOCAL
Aire acondicionado 10 750,00 10% 75,00
Lavadora 10 600,00 10% 60,00
SUBTOTAL 135,00
TOTAL MAQUINARIAY
EQUIPO 880,50
MUEBLES Y ENSERES
Vajilla 10 3.000,00 10% 300,00
Cristaleria 10 2.000,00 10% 200,00
Estanterias acero inoxidable 10 100,00 10% 10,00
Mesas 10 80,00 10% 8,00
Canceles 10 180,00 10% 18,00
Escritorio 10 250,00 10% 25,00
Archivador 10 130,00 10% 13,00
TOTAL MUEBLES Y ENSERES 574,00
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CONSTRUCCION 20 32.000,00 5% 1.600,00

TOTAL 4.051,17

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor

PROYECCION DEPRECIACION

Tabla 51. Proyeccidn depreciacion

DESCRIPCION DEL VALOR VALOR
BIEN INICIAL DEPRECIACION
Total equipo de computo 996,67 996,67 996,67
Total maquinaria y equipo 880,50 880,50 880,50 880,50 880,50
Total muebles y enseres 574,00 574,00 574,00 574,00 574,00
Construccion 32.000,00 1.600,00 1.600,00 1.600,00 1.600,00 1.600,00 1.600,00

4.051,17 4.051,17 4.051,17 3.054,50 3.054,50

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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5.4 Célculo de ingresos

Tabla 52. Calculo de ingresos

MARGEN DE UTILIDAD INGRESOS MENSUALES
UNIDAD PRECIO DE

PRODUCTOS DE COSTO |NSGPROEF§0 UNIDADES VENTA

MENSUAL INGRESOS INGRESOS POR ToTAL INGREsos PRODUCIDAS
Al ERABL MENSUALES DESCORCHE - J8¢! MENSUALES bl

EDITADA

Plan Premium 1.066,43 60% 639,86

UN 1.706,28 1.706,28 1,00 1.706,28
Plan estandar UN 572,93 60% 343,78 916,69 84,00 30,00 1.030,69 3,00 3.092,07
Plan basico UN 456,48 60% 273,89 730,38 84,00 30,00 844,38 4,00 3.377,50
Plan infantil UN 491,69 60% 29501 786,71 786,71 2,00 157341

2.587,53

TOTALES 4.140,05 9.749,27
Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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PROYECCION DE INGRESOS

Tabla 53. Proyeccion de Ingresos

Porcentaje de Inflacién anual - Diciembre 2016 1,12%

PRODUCTO CANT PRECIO TOTAL

S . UNITARIO ANO 1

CANT.

PRECIO
UNITARI
O

PRECIO
UNITARIO

PRECIO
UNITARIO

PRECIO
UNITARIO

Plan Premium 12 1.706,28 20.475,38
Plan Estandar 36 1.030,69 37.104,87
Plan Bésico 48 844,38 40.530,00
Plan Infantil 24 786,71 18.880,95

TOTALES

116.991,20

12,13

36,40

48,54

24,27

1.725,39

1.042,23

853,83

795,52

20.936,59

37.940,67

41.442,96

19.306,25

119.626,47

12,27

36,81

49,08

24,54

1.744,72

1.053,91

863,39

804,43

21.408,20

38.795,30

42.376,48

19.741,13

122.321,11

12,41

37,22

49,63

24,82

1.764,26

1.065,71

873,06

813,44

21.890,43

39.669,18

43.331,03

20.185,81

125.076,45

12,55

37,64

50,19

25,09

1.784,02

1.077,65

882,84

822,55

22.383,52

40.562,75

44.307,08

20.640,51

127.893,85

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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5.5 Flujo de caja

Tabla 54. Flujo de caja
DESCRIPCION

A. INGRESOS OPERACIONALES

Recursos propios 43.000,00

Recuperacion por ventas 116.991,20 119.626,47 122.321,11 125.076,45 127.893,85
Recursos de terceros 27.722,07

SUBTOTAL 70.722,07 116.991,20 119.626,47 122.321,11 125.076,45 127.893,85
B. EGRESOS OPERACIONALES

Pago a proveedores 28.189,89 28.505,61 28.824,88 29.147,72 29.474,17
Mano de obra directa - 12.798,29 12.941,63 13.086,58 13.233,15 13.381,36
Mano de obra indirecta - 22.420,80 22.671,91 22.925,84 23.182,61 23.442,25
Gastos de ventas - 7.090,25 7.169,66 7.249,96 7.331,16 7.413,27
Gastos de administracion - 10.098,12 10.192,12 10.287,17 10.402,38 10.518,89
Costos indirectos de fabricacién - 1.225,50 1.230,88 1.236,31 1.241,81 1.247,37
SUBTOTAL - 81.822,85 82.711,81 83.610,73 84.538,82 85.477,31
C. FLUJO OPERACIONAL (A-B) 70.722,07 35.168,35 36.914,66 38.710,38 40.537,63 42.416,54
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D. INGRESOS NO OPERACIONALES

E. EGRESOS NO OPERACIONALES 65.874,00 15.043,14 15.109,09 15.193,69 15.287,03 15.394,70
Inversion aplicada 65.874,00

Pago de intereses - 2.842,19 2.263,09 1.690,82 1.118,54 546,26
Pago de créditos a largo plazo - 5.544,41 5.544,41 5.544,41 5.544,41 5.544,41
Pago de participacion de utilidades - 4.837,04 5.185,72 5.540,79 5.900,58 6.268,12
Pago de impuestos - 1.819,49 2.115,86 2.417,67 2.723,49 3.035,90
F. FLUJO NO OPERACIONAL (D-E) 65.874,00 15.043,14 15.109,09 15.193,69 15.287,03 15.394,70
+ DEPRECIACION 4.051,17 4.051,17 4.051,17 3.054,50 3.054,50
G. FLUJO NETO GENERADO (C-

F+DEP) 4.848,07 24.176,38 25.856,73 27.567,86 28.305,10 30.076,34
H. SALDO INICIAL DE CAJA 4.848,07 29.024,45 54.881,18 82.449,04 110.754,14
I. SALDO FINAL DE CAJA (G+H) 4.848,07 29.024,45 54.881,18 82.449,04 110.754,14 140.830,49

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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5.6 Punto de equilibrio

“El andlisis del punto de equilibrio es una técnica ttil para estudiar las relaciones
entre los costos fijos, los costos variables y los ingresos. Si los costos de una

empresa solo fueran variables, no existiria problema para calcular el punto de

equilibrio.

El punto de equilibrio es el nivel de produccién en el que los ingresos por ventas

son exactamente iguales a la suma de los costos fijos y los variables.

En primer lugar hay que mencionar que ésta no es una técnica para evaluar la

rentabilidad de una inversion, sino que so6lo es una importante referencia a tomar

en cuenta”. (Baca, Evaluacion de Proyectos, 2010, p.148)

Costos fijos

Costos variables
Costos totales

Ingresos totales
Numero unidades
Precio unitario de venta

Descripcion

Detalle de costos
Gastos de
Administracion

Gastos de Ventas
Gastos Financieros

SUMAN

55.112,25
29.631,99
84.744.24
116.991,20
120,00
974,93
.. Costo Costo
Costo fijo Variable Total
36.44459 28.189,89 64.634,48
8.656,02 1.442,10 10.098,12
7.090,25 0,00 7.090,25
2.921,39 0,00 2.921,39
55.112,25 29.631,99 84.744,24

PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALORES MONETARIOS

Punto de Equilibrio $ = Costo fijo / (1 - (Costo variable/Ingresos de venta))

P.E.$ =

98




PE.$= 55.112,25 0,75
PE. $= 73.806,17 USD en ventas al afio

6.150,51 USD en ventas mensuales
PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES VENDIDAS

Punto de Equilibrio U = Costos Fijos / (Precio de venta unitario
- Costo variable unitario)

P.E.U = ¢r
T T PV.U-CV.U
PE.u= 55.112,25 727,99
PE.u= 76 unidades vendidas al afio

PUNTO DE EQUILIBRIO EN PORCENTAJE DE PRODUCCION
Punto de Equilibrio % = Punto de Equilibrio $ * 100 / Ingresos Totales

P.E.$+100

P.E.% =
% I.T

% P.E. 73.806,17 * 100 / 116.991,20

% P.E. 63,09%
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Gréafico 28 - Fuente: encuesta - elaborado por : el Autor

5.7 Estado de resultados proyectado

“La finalidad del analisis del estado de resultados o de pérdidas y ganancias es
calcular la utilidad neta y los flujos netos de efectivo del proyecto, que son, en
forma general, el beneficio real de la operacion de la planta, y que se obtienen
restando a los ingresos todos los costos en que incurra la planta y los impuestos
que deba pagar. Esta definicion no es muy completa, pues habra que aclarar que
los ingresos pueden prevenir de fuentes externas e internas y no sélo de la venta

de los productos”. (Baca, Evaluacion de proyectos, 2010, p.150)
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Tabla 55. Estado de resultados proyectado

DESCRIPCION 2017

Ingresos por ventas 116.991,20
(-) Costo de Ventas (64.634,48)
=) UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 52.356,72
0 Gastos de ventas (7.090,25)
=) UTILIDAD NETA EN VENTAS 45.266 47
0 Gastos administrativos (10.098,12)
=) UTILIDAD OPERACIONAL 35.168,35

(_) Gastos financieros (2.921’39)

(+) Otros ingresos
(-) Otros Egresos
UTILIDAD ANTES DE

(=) PARTICIPACIONES 32.246,95

(-) 15% Participacion trabajadores 4.837,04
UTILIDAD ANTES DE

(=) IMPUESTOS 27.409,91

(-) Impuesto a la renta (1.819,49)

UTILIDAD PERDIDA DEL 25.590,42

EJERCICIO

2018

119.626,47
(65.350,03)
54.276 44
(7.169,66)
47.106,78
(10.192,12)
36.914,66

(2.343,18)

34.571,48

5.185,72
29.385,76
(2.115,86)

27.269,90

2019

122.321,11
(66.073,60)
56.247,51
(7.249,96)
48.997,55
(10.287,17)
38.710,38

(1.771,80)

36.938,58

5.540,79
31.397,79
(2.417,67)

28.980,12

2020

125.076,45
(66.805,28)
58.271,17
(7.331,16)
50.940,01
(10.402,38)
40.537,63

(1.200,43)

39.337,20

5.900,58
33.436,62
(2.723,49)

30.713,12

2021

127.893,85
(67.545,15)
60.348,70
(7.413,27)
52.935,43
(10.518,89)
42.416,54

(629,07)

41.787,47

6.268,12
35.519,35
(3.035,90)

32.483,45

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor

5.8 Evaluacion financiera

Tabla 56. Evaluacion financiera

F. FLUJO NO

OPERACIONAL 65.874,00 15.043,14 15.109,09 15.193,69 15.287,03 15.394,70
+ DEPRECIACION 4.051,17 4.051,17 4.051,17 3.05450  3.054,50
G. FLUJO NETO

GENERADO 4.848,07 24.176,38 25.856,73 27.567,86 28.305,10 30.076,34
H. SALDO INICIAL DE

CAJA - 4.848,07 29.024,45 54.881,18 82.449,04 110.754,14

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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FORMULACION DE DATOS

n 5 afios
i 6,29% tasa de interés

INVERSION INICIAL 70.722,07

Valor Actual Neto (VAN)

“Es el valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos descontados a la

inversion inicial”. (Baca, Evaluacion de proyectos, 2010, p.182)

VAN $39.722,78

Tasa Interna de Rendimiento (TIR)

“Es la tasa de descuento por la cual el VAN es igual a cero. Es la tasa que iguala
la suma de los flujos descontados a la inversion inicial”. (Baca, Evaluacién de
proyectos, 2010, p.184)

TIR 25%

Relacion Beneficio/Costo

“Compara de forma directa los beneficios y los costos. Para calcular la relacion
(B/C), primero se halla la suma de los beneficios descontados, traidos al presente,
y se divide sobre la suma de los costos también descontados”.

(http://www.gestiopolis.com)
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Tabla 57. Beneficio costo

BENEFICIO COSTO

INGRESOS COSTOS+GASTOS

116.991,20 84.744,24

119.626,47 85.054,99

122.321,11 85.382,53

125.076,45 85.739,25

127.893,85 86.106,38
INGRESOS ACTUALIZADOS $510.114,60
COSTOS ACTUALIZADOS $356.783,33
COSTOS ACTUALIZADOS + MAS INVERSION 286.061,26
INGRESOS ACTUALIZADOS/COSTOS ACTUALIZADOS MAS INVERSION 1,78

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor

Periodo de Recuperacion

“El periodo de recuperacion se define como el nimero esperado de afios que se
requieren para que se recupere una inversion original. El proceso es muy sencillo,
se suman los flujos futuros de efectivo de cada afio hasta que el costo inicial del
proyecto de capital quede por lo menos cubierto”.
(http://finanzasiepseptimo.blogspot.com/2010)

Tabla 58. Periodo de recuperacion

PERIODO DE RECUPERACION

FLUJO ACUMULADO ANO 1 $ 22.746,08 ($ 47.976,00)
ANO 2 $ 22.887,81 ($25.088,19)
ANO 3 $ 22.958,79 ($2.129,40)
ANO 4 $22.178,18 $20.048,78
ANO 5 $22.171,82 $ 42.220,60

INVERSION INICIAL (70.722,07)

ULTIMO FLUJO (afio 1) 25.856,73

POR RECUPERAR (INV INI-ULT FL) (96.578,81)

PR = POR RECUPERAR/ULTIMO FLUJO (3,74) afios

Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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Tasa de interés pasiva (Diciembre - 2016) 5,12%

Tasa de interés activa (Diciembre - 2016) 8,10%
TASA DE
DESCUENTO VALOR ESTRUCTURA | COSTO | PONDERACION
RECURSOS PROPIOS 43.000,00 60,80% 5,12% 3,11%
PRESTAMO
BANCARIO 27.722,07 39,20% 8,10% 3,18%
TOTAL ‘ 70.722,07 100% 6,29% TMAR

5.9 Conclusiones de la evaluaciéon econ6mica

El presente proyecto ha requerido de una extensa recopilacion de informacion,

manejo y analisis de la misma, generando su evaluacion econémica.

El Estudio de Mercado ha permitido identificar la oferta y demanda existentes,

de servicios que prestan los locales de eventos y los productos que se ofertan.

El Estudio de Produccion determina claramente los procesos a seguir,

denotando planificacion y 6ptima organizacion.

Una vez realizados los analisis correspondientes, constituyen de facil
interpretacion los resultados obtenidos, tales como; el valor actual neto
(VAN), la tasa interna de retorno (TIR), el Periodo de Recuperacion y la
Relacion Beneficio/Costo, indicadores que facilitan la toma de decisiones, que

para este caso se enfocan en la factibilidad financiera del proyecto.

El proyecto propuesto obtuvo en dichos indicadores resultados favorables; por
un lado el Valor Actual Neto es positivo, lo cual nos indica que el proyecto
puede dar una tasa mayor a la establecida. La Tasa Interna de Retorno indica
que el proyecto es capaz de ofrecer una tasa del 25%. La relacion
Beneficio/Costo es mayor a 1, lo que significa que los ingresos netos son
superiores a los egresos netos, generando beneficio al proyecto. Claramente

se establece que el Periodo de Recuperacion con respecto a la inversion inicial
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mediante los flujos de caja es de 3,74 afios, o que genera un riesgo menor en
la ejecucion del proyecto.

e Los resultados obtenidos satisfacen los requerimientos del inversionista y su

permanencia en el mercado, determinandose asi la viabilidad del proyecto.

La viabilidad del proyecto se establece en la tabla de resultados para su
evaluacion:

Tabla 59. Evaluacion del proyecto

TABLA DE RESULTADOS
PARA LA EVALUACION DEL PROYECTO

TASA INTERNA DE RETORNO 25%
VALOR ACTUAL NETO $39.722,78
RELACION 178

BENEFICIO/COSTO

PERIODO DE 3,74
RECUPERACION
Fuente : el Autor - elaborado por : el Autor
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ANEXO 1
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ANEXO 2

ENCUESTA

1. ¢Usted ha contratado anteriormente una empresa que brinde el servicio de
eventos sociales?
Si No

NOMDIE 188 ULTHZAAAS. . . . .

2. ¢Como califica el servicio proporcionado?

Excelente Bueno Regular Malo

QUENO 18 GUSTO. .ot

QUE L& GUSTO. ..o

3. Seleccione el rango de su ingreso promedio?

e 300-500 ( )
e 501-700 ( )
e 701-1000 ( )
e 1001-enadelante ( )

4. ¢Qué tipo de expectativa deberia cubrir la empresa de eventos?. Escoja una o
mas
o Capacidad del local ( )
e Infraestructura:
» Local de eventos
= Canchas
= Piscina
= Area infantil

= Espacios verdes

AN AN AN AN N N
SN N N N N N

e |luminacion
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e Menaje de local ( )

5. ¢Le interesaria que exista en el mercado una nueva empresa de eventos sociales
que presente nuevas Yy variadas opciones que se ajusten a sus necesidades?
Si No

6. ¢Qué le gustaria que esta empresa ofrezca a diferencia de la competencia que ya

existe en el mercado?. Escoja una 0 mas

e Exclusividad ( )
e Visita puerta a puerta para contrataciones ( )
e Servicio de Transporte ( )

7. ¢Escoja el o los medios de comunicacion en los que usted se informa para

conocer sobre empresas que brinden servicios de eventos sociales?

e Television ( )
e Radio ( )
e Internet ( )
e Prensa ( )
e Referidos ( )
e Directorio telefonico ( )

o Otros (especifique).......ooevvriiniiiiiiiiiiiiieieeienae,

8. ¢ Cual es para usted el sector mas adecuado para que se encuentren ubicadas las

oficinas de esta empresa, en el canton Archidona, provincia de Napo. Escoja una

opcion
e Centro ( )
e Periférico ( )

9. ¢En qué ocasion contrataria este tipo de servicio?

e Boda ( )
e Bautizo ( )
e 15 afos ( )
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e Cumpleafios ( )
e Primera comunion ( )
e Evento Institucional ( )

®  Otros (ESPECIfIQUE). .. uuiintttt ettt

10. ¢Qué paquete le agradaria tomar para su evento?

e Premium ( )
e Estandar ( )
e Econdmico ()
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ANEXO 3

@m(ﬁﬁgﬂo Q Registrate  Ingresa  Vender @

Archivadores Metalicos De 3 Y 4 Gavetas Muebles De Oficina e

Us$Ss 130"

==  Pago a acordar con el vendedor
Mas informacion

Entrega a acordar con el vendedor
Pedro Moncayo, Pichincha ( Quito )
Mas informacion

iUnico disponible!

Ll -8 R

m?lrc| ado Q Registrate  Ingresa ~ Vender @
También puede interesarte: escritorio, juego comedor, lavadoras, cocinas,
Volver al listado | Hogar y Muebles > Electrodomésticas > Refrigeradoras Publicacion # Denunciar | Vender uno igual

Congelador Enfriador Horizontal De 15 Pies Smccg15hb 420 Lit creen

Nuevo 1 2 vendidos

US$S 679

W===  Pago a acordar con el vendedor
Acepta depésito bancario, efectivo, tarjeta de crédito.
Mas informacién

Entrega a acordar con el vendedor
Quito, Pichincha ( Quito )
Mas informacién

Cantidad:
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mercado

libre Q Registrate Ingresa Vender @
Refrigerador Panasonic Nr-bt48pv1iwc Inverter -2p Blanca-17 rea
[ Us$s 1.221°°
6 === Pago a acordar con el vendedor
e =2 Acepta depésito bancario, efectivo, tarjeta de crédito.
= Mas informacién
=
Entrega a acordar con el vendedor
Quito, Pichincha ( Quito )
Mas informacién
Cantidad:
¥
@ mtﬁré:‘gdo Q Registrate  Ingresa  Vender @
Silla Oficina Ejecutivo Secretaria Giratoria Ergonomica res
[ U$S 99

O Finalizaen1d8h

=== Pago a acordar con el vendedor
== Acepta depésito bancario, efectivo, tarjeta de crédito
Mas informacion

Entrega a acordar con el vendedor
Quito, Pichincha ( Quito )
Mas informacion

Cantidad:

LIS Comprar

o e
’IMPORTADOR/-\
ESPINOZA
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