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RESUMEN EJECUTIVO

CAPITULO # 1 Remesas, entorno econémico en el Ecuador y metodologia y

analisis descriptivo en el sector de Solanda

El entorno econémico de las remesas en el Ecuador ha estado determinado por la
evolucion que estas han tenido en el transcurso de los afios, puesto que segun datos
del Banco Central del Ecuador a partir del afio 2002 las remesas han crecido de
forma sostenida. En el afio 2007 el ingreso por remesas batid todos los records y
resulté ser el mayor en toda la historia del pais. Desde comienzos del afio 2008, el
escenario internacional, se muestra desfavorable para el envio de remesas, producto
de la crisis financiera que atraviesa Estados Unidos y las nuevas politicas de
inmigracion que se estan implementando en toda Europa para restringir la entrada a
un mayor numero de migrantes. A pesar de lo anotado la importancia de las remesas
en la economia ecuatoriana se mantiene debido a que segun los ultimos estudios
realizados entre enero y julio del afio 2011 ingres6 a nuestra economia $626,40
millones de ddlares, cifra que es un 13,90% mayor a lo recibido en el mismo periodo
durante el afio 2010.

Con respecto a la metodologia aplicada, se realiz6 una extensa investigacion de
campo en los siete sectores que lo conforman el barrio Solanda, para obtener
informacién actualizada de los receptores de remesas, que permita en una etapa
posterior, disefiar una propuesta viable de inversion financiera para los recursos

econdmicos recibidos.

CAPITULO # 2 Estudio de mercado

En este capitulo se determiné que el Restaurante Light Bar Cia. Ltda. se dedicara a la

preparacion y comercializacion de comida light, entendiéndose ésta como una



alimentacion balanceada con las cantidades adecuadas de los diferentes grupos de

alimentos.

La demanda fue determinada considerado la variable # personas que consumen
diariamente alimentos como: almuerzos, platos especiales, ensaladas y postres en
restaurantes de tercera categoria en el barrio Solanda del sur de la ciudad de Quito.
Por consiguiente, la oferta fue establecida en base al # puestos ofertados en el
segmento de la tercera categoria de restaurantes ubicados en el barrio Solanda del sur
de la ciudad de Quito.

CAPITULO # 3 Estudio legal y técnico

El estudio legal se realizd con el objetivo de presentar criterios ajustados a derecho
cuyos aspectos organizacionales estdn inmersos en el proyecto a desarrollar. A partir
de lo cual se determind que la razdn social que identificara al establecimiento sera
Restaurante Light Bar Cia. Ltda. La entidad segun su actividad esta relacionada con
la produccién y el servicio, y adoptara la personalidad juridica de compafiia de
responsabilidad limitada para lo cual debe reunir ciertos requisitos que tipifica la Ley
de Compafiias.

El estudio técnico facilito establecer que la mano de obra directa que tendra mayor
representatividad en la capacidad de produccion que genere el establecimiento sera la
del chef de cocina, el cual estard encargado de la preparacion de los alimentos
generando buen sabor y presentacion. En lo que concierne a la mano de obra
indirecta se incluira un mesero encargado de tomar los pedidos y atender
adecuadamente a los clientes y un posillero que realice el aseo y limpieza de la
cocina. Por dltimo en la parte administrativa se contratara un administrador que sera
el responsable de asegurar los recursos del establecimiento y el buen funcionamiento
de los mismos, y un contador que colaborara con el oportuno registro de los

movimientos contables.
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Para determinar la localizacién del proyecto se elabord y analiz6 una macro y micro
localizacion con lo cual se obtuvo como resultado que el barrio Solanda es la
alternativa Optima para implementar el proyecto, ubicandose de esta manera el

Restaurante Light Bar Cia. Ltda. en las calles José Abarcas y José Maria Aleman.

De acuerdo al programa de produccion y servicio se elabord un horario en el cual el
restaurante ofrecera sus servicios, teniendo asi que los almuerzos se ofertaran como
producto principal de lunes a viernes de 12:00 a 16:00, por su parte los platos
especiales, ensaladas y postres seran ofrecidos en un horario de lunes a sadbados a
partir de las 11:00 am hasta las 19:00

CAPITULO # 4 Estudio financiero

Este capitulo permitié determinar el rendimiento econdmico esperado del proyecto
después de la elaboracion y el analisis de los respectivos presupuestos, estados y
evaluacion financiera. La inversion inicial del proyecto sera de $11.539,35 la misma
que esta compuesta por la adquisicion de activos fijos, inventarios tanto de menaje
como de suministros de oficina y capital de trabajo, el cual asciende a un valor de
$4.242,55 que fue calculado contablemente al restar el activo corriente del pasivo

corriente.

El financiamiento de la inversion inicial del proyecto se realizara un 20% con
recursos propios y un 80% con recursos externos mediante la aplicacion de un
crédito tipo PYME en la Corporacion Financiera Nacional. Light Bar Cia. Ltda.
alcanza su punto de equilibrio con 65.909 unidades con un margen de contribucion
del 56%. De los criterios de la evaluacion financiera se desprende la viabilidad del
proyecto, puesto que tenemos $16.969,53 de Valor Actual Neto, un 56% de Tasa

Interna de Retorno y con una Relacién Beneficio - Costo de $1,47
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CAPITULO #1

REMESAS, ENTORNO ECONOMICO EN EL ECUADOR Y
METODOLOGIA Y ANALISIS DESCRIPTIVO EN EL SECTOR DE
SOLANDA

1.1 Remesas, entorno economico y medios de pago en el Ecuador

1.1.1 Aspectos generales

1.1.1.1 Definicién de remesas e inversion

Remesas
“Las remesas comprenden aquellas transferencias corrientes realizadas por
emigrantes que permanecen 0 se prevé permaneceran mas de un afio en la economia

a la que migran.*”

Inversion
Egreso realizado para adquirir bienes muebles e inmuebles, tangibles o intangibles

que den ingresos o presten servicios.

v Ahorros “reservas”
v Valor bursatil en propiedad "papeles o titulos negociables”

v Capital neto?

' BANCO CENTRAL DEL ECUADOR Y MANUAL DE BALANZA DE PAGOS DEL FONDO
MONETARIO INTERNACIONAL, 5ta. Edicion, Ecuador, 1993

> BRAVO VALDIVIEZO, Mercedes, Contabilidad General, 9na Edicién, Editorial Nuevo Dia, Quito
— Ecuador 2009, p. 361



1.1.1.2 Caracteristicas del emisor

Durante la ultima década, la emigracion ecuatoriana crecié de manera sostenida y, en
consecuencia, también el ingreso del Ecuador por remesas. Dicha tendencia estuvo
inicialmente vinculada a la crisis econémica que registro el pais hacia finales de los
noventa, periodo a partir del cual las remesas se fueron incrementando hasta superar
500millonesde dolares en 1996.

Posteriormente, luego de la crisis econdmica de 1998 — 1999 originada por la
debilidad del mercado petrolero internacional, el ingreso por remesas se elevd
rapidamente hasta triplicarse en los siguientes seis afios. Cabe sefialar que cerca de
dos tercios de las familias de Ecuador tienen algin familiar en el exterior que envia

remesas y que emigro hace mas de cinco afos.

Tal emigracion fue incentivada en una primera etapa por la crisis econémica que
atraveso el pais y que implico el cierre de bancos, una répida depreciacion dela
moneda, bancarrotas comerciales y un ambiente general de inestabilidad financiera.

Cuadro 1: Emigrantes que envian remesas a Ecuador

EMIGRANTES QUE ENVIAN REMESAS A
ECUADOR

(Distribuidos por Género)
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m HOMBRES
® MUJERES

2001 2006 2007

Fuente: INEC, Encuesta Condiciones de Vida, 2006
Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len



Los resultados de diversos estudios sobre el tema de remesas indican que para cerca
del 80% de los emigrantes ecuatorianos, el principal motivo para dejar su pais fue

poder enviar dinero a sus familiares.

Otro resultado muestra que cerca del 60% de los emigrantes que envian remesas son
hijos 0 miembros directos de la familia que recibe los recursos y que alrededor del
20% de los remitentes son conyuges o padres de los beneficiarios. Por otra parte, al
considerar las edades de los emigrantes resulta que el grupo mas numeroso se ubica

entre las 24 y 49 afos.

Cuadro 2: Parentesco del remitente de remesas a familias ecuatorianas

PARENTESCO DEL REMITENTE DE REMESAS A
FAMILIAS ECUATORIANAS

(En Porcentaje)
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m 2006

m 2007

CONYUGES HIJOS PADRES OTROS

Fuente: INEC, Encuesta de Empleo, Desempleo y Subempleo, 2007

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Una caracteristica del fendbmeno migratorio de Ecuador es que la propension a
migrar no necesariamente esta asociada a reducidos niveles de escolaridad y de
ingresos del migrante. En efecto, cerca del 50% de los migrantes cuentan con al

menos educacion secundaria.



Cuadro 3: Nivel de educacion de migrantes ecuatorianos que envian remesas

NIVEL DE EDUCACION DE MIGRANTES
ECUATORIANOS QUE ENVIAN REMESAS

(En Porcentaje)
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o L —

NINGUNO PRIMARIA SECUNDARIA SUPERIOR NO SABE

Fuente: INEC, Encuesta de Empleo, Desempleo y Subempleo, 2007

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Por otro lado, los sectores de actividad econdmica en que laboran en el exterior los
trabajadores migrantes de Ecuador son, en el caso de los varones, la industria y la
construccion, y en el de las mujeres, las actividades del servicio doméstico y el

turismo.



Cuadro 4: Area econémica de ocupacion de emigrantes ecuatorianos que envian remesas

AREA ECONOMICA DE OCUPACION DE
EMIGRANTES ECUATORIANOS OUE ENVIAN
REMESAS

(En Porcntaje)
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INDUSTRIA
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SERVICIOS DE SALUD
AGRICULTURA

OTRAS

SECTOR MOBILIARIO Y ALQUILER
TRANSPORTE Y COMUNICACIONES

Fuente: INEC, Encuesta de Empleo, Desempleo y Subempleo, 2007

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len



1.1.1.3 Caracteristicas del receptor

Los datos del Instituto Nacional de Estadisticos y Censos (INEC) referentes a 2007,
muestran que cerca de la mitad de los receptores de remesas son familias de obreros
con ingresos mensuales de entre $250,00 y $500,00 seguidas por un segmento de
trabajadores independientes que laboran en ciertas actividades que podrian
considerarse del ambito informal.

Cuadro 5: Ocupacion del jefe de familia receptora de las remesas

OCUPACION DEL JEFE DE FAMILIA
RECEPTORA DE LAS REMESAS

(En Porcentaje)
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Fuente: INEC, Encuesta de Empleo, Desempleo y Subempleo, 2007

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len



Cuadro 6: Nivel de ingreso mensual de hogares receptores de remesas

NIVEL DE INGRESO MENSUAL DE HOGARES
RECEPTORES DE REMESAS

(En Porcentaje)
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MENOS DE $250,00 - $500,00 - $1.500,00 - MAS DE
$250,00 $500,00 $1.500,00 $2.500,00 $2.500,00

Fuente: INEC, Encuesta Condiciones de Vida, 2006

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

1.1.2 Entorno econdmico de las remesas

1.1.2.1 Evolucion e importancia de las remesas

Segun datos del Banco Central del Ecuador, el monto que el pais recibié por
concepto de remesas, durante el afio 2007, fue de $3.087 millones. Este valor
representd un incremento del 5.47% en relacion a la entrada de remesas del 2006
($2.927 millones) y del 89.74% con respecto a lo recibido en el 2003 ($1.627
millones).

Las remesas recibidas, en el afio 2007, batieron todos los récords y resultaron ser las
mayores en toda la historia del pais. Dicho flujo de ingresos se originé en 8.8

millones de transacciones, que promediaron un envio de remesas trimestral de $351;



es decir, durante el afio 2007, los receptores de remesas recibieron en promedio
$117 mensuales.

A partir del afio 2002, las remesas en el Ecuador han crecido de forma sostenida.
Parte de este crecimiento se explica mediante un mayor nimero de migrantes
radicados en el exterior y por la apreciacion que sufrié el euro con respecto al dolar
desde mediados del 2006.

Ademas, los procesos de contratacion y legalizacion realizados en la Union Europea,
en el transcurso del afio 2007, habrian incrementado la calidad de vida y los sueldos
que perciben los migrantes por su trabajo habitual, lo cual redundd positivamente en

mayores remesas para sus familiares.

Cuadro 7: Remesas recibidas en el Ecuador

REMESAS RECIBIDAS EN EL ECUADOR
(En Millones de Ddlares)

3.500,00 $
3.000,00 $ ——
2.500,00 $
2.000,00 $ /
1.500,00 $ —
1.000,00 $

500,00 $

0,00 $
2002 2003 2004 2005 2006 2007

Fuente: Banco Central del Ecuador

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len



Por otro lado, las provincias de Azuay, Guayas, Cafiar, Loja y Pichincha son las
gue mayor volumen de remesas vienen recibiendo desde el afio 2005. Por
ejemplo, en el afio 2007, estas cinco provincias sumaron alrededor del 66.3% del

total de remesas recibidas en el pais.

Este renglon, visto en términos regionales, presenta la siguiente distribucion:
Austro 43.6%, Costa 27.9%, Sierra 22.9%, Oriente 5.5% y Galapagos 0.1%

Cuadro 8: Remesas de trabajadores recibidas provincias beneneficiarias

REMESAS DE TRABAJADORES RECIBIDAS
PROVINCIAS BENEFICIARIAS

(En Millones de Ddlares)
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Fuente: Banco Central del Ecuador

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len




En los ultimos afios, la procedencia geografica de las remesas enviadas al
Ecuador ha mostrado la misma distribucién de origen. EEUU, Espafia e Italia se

reparten el 97% del mercado total de remesas.

A pesar de que las remesas muestran hasta hoy una clara tendencia a seguir
creciendo, proyectar su firme evolucion lineal hacia arriba seria totalmente
incorrecta ya que su crecimiento e “ingreso” permanente no se encuentran para

nada garantizados.

Desde comienzos del afio 2008, el escenario internacional, se muestra
desfavorable para el envio de remesas, producto de la crisis financiera que
atraviesa Estados Unidos y las nuevas politicas de inmigracion que se estan
implementando en toda Europa para restringir la entrada a un mayor namero de

migrantes.

En el 2009 recibié $2.495 millones de dolares y se ubico séptimo en el ranking
de la region y cuarto en el contexto de América del Sur. La crisis internacional
afecto el flujo de remesas a todos los paises de la region.

América Latina, en su conjunto, recibi6 en el afio 2009, alrededor de $10.000
millones de dolares menos que en el afio 2008, lo que equivale a una reduccion
del 15%. Ecuador no estuvo ajeno a esta realidad. Las remesas disminuyeron
12%, al pasar de $2.821 millones de délares en el 2008 a $2.495 millones en el
2009.

A pesar de lo anotado, la importancia de las remesas en la economia ecuatoriana
se mantiene. En el 2009 éstas representaron el 4.9% del PIB y el 36.5% de las

exportaciones no petroleras.
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Por su parte, en el primer semestre del 2011 las remesas de los trabajadores
ecuatorianos en el extranjero aumentaron casi un 14% respecto a las cifras del

afio anterior en el mismo periodo.

El Banco Central del Ecuador informé que en el cuarto semestre del afio 2011 las
remesas disminuyeron en un 4,40% en una comparacion realizada con relacion al

mismo periodo del afio 2010.

1.1.2.2 Las remesasy su rol en la economia nacional

El principal impacto que ha producido el auge de las remesas en la economia del
Ecuador, ha sido el incremento del ingreso nacional. Asi, este efecto resulta
sumamente importante, ya que conjuntamente con los altos precios del petroleo, las
remesas han podido generar la entrada necesaria de divisas para soportar el modelo
econdmico vigente de dolarizacion y con ello la estabilidad fiscal alcanzada a raiz del
afio 2002.

“Al sacrificar la capacidad de emision monetaria del Banco Central, el
Estado perdi6 a la politica monetaria directa como instrumento de
politica econdémica. Mé&s aln, el Estado practicamente elimind su
potestad para determinar la masa monetaria (especies monetarias en
circulacién y depésitos a la vista), de la cual requiere una economia
para realizar las transacciones econdmicas.

En dolarizaciéon, el aumento o contraccion de la oferta monetaria
depende en gran parte de los resultados que se obtengan a través de los
flujos econdémicos (reales y monetarios) con el exterior. A las
exportaciones, al endeudamiento externo (tanto pablico como privado), a
las prestaciones de “asistencia internacional” y a la inversion extranjera
directa, se han sumado las crecientes remesas”.’

* CELLY SUAREZ, Nathalie Ministra de Coordinacién de la Produccién, Empleo y Competitividad
del Ecuador, Articulo Desarrollo Productivo y Desarrollo Local en América Latina y Ecuador,
Ecuador, Junio 2010
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Las remesas representan el segundo rubro (en importancia) de ingresos de la
balanza de pagos del Ecuador y han sido esenciales para reducir a cero su
continio déficit; asi, las remesas se han constituido en un factor clave de
financiamiento y liquidez. Al respecto, los principales ingresos de la balanza de
pagos son: exportaciones (75%) y remesas (17%). Los demas elementos ocupan

una participacion menor al 1%.

Cuadro 9: Ingresos de la cuenta corriente del Ecuador

INGRESOS DE LA CUENTA CORRIENTE DEL
ECUADOR

(En Millones de Doélares)

25.000,00 $
20.000,00 $ )
B EXPORTACION DE
15.000,00 $ - MERCANCIAS
B REMESAS
10.000,00 $ |
5.000,00 $ — SERVICIOS PRESTADOS
0,008

2003 2004 2005 2006 2007

Fuente: Banco Central del Ecuador

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Las remesas superan a las ventas de banano, segundo producto de exportacién, y en
los dltimos afios, incluso han superado a las exportaciones sumadas de productos

tradicionales:

v Banano
v’ Café

v" Cacao

12



v’ Camardn
v Atln

v" Pescado

Asi como a las de varios productos industrializados.

En la préactica, las remesas estan jugando un papel fundamental para dotarle de
liguidez a la economia, pero no para generar una fuente importante de inversion
productiva. Es aqui donde debe enfocarse la accion del sector publico y de las

organizaciones no gubernamentales especializadas en el tema.

Un estudio reciente de la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT), Emigracién
y Remesas en los paises Andinos: Tendencias recientes y propuestas, se sefialan
algunas lineas de accion que permitan fomentar la inversion productiva de las

remesas.

Sus recomendaciones se orientan, entre otras, a las siguientes tematicas:

v" Contar con un banco de proyectos que sean atractivos desde el punto

de vista de su rentabilidad.

v Fortalecer los programas publicos y privados tendientes a brindar

apoyo al emigrante.

v" Promover la creacion de micro y pequefias empresas entre los

migrantes que han retornado al pais.
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1.1.2.3 Las remesas en la estructura socioeconémica familiar

Pero la importancia de las remesas no solo se refleja en las cifras macroeconémicas.
Las remesas son una realidad que alivia la situacion financiera de miles de hogares

ecuatorianos, que reciben en promedio alrededor de $250 do6lares mensuales.

A pesar de que las cifras muestran que los receptores de las remesas no son, en su
mayoria, pobres, éstas ilustran que las familias beneficiarias utilizan estos recursos

para gastos de consumo y muy poco lo destinan al ahorro y a la inversion.

Segun la Encuesta de Nacional de Empleo, Desempleo y Subempleo (ENEMDUR
2007) el 18% las remesas se destinan a gastos de salud, seguido de los gastos en
educacion (22.6%) y manutencion del hogar (32.4%). Solo el 17% de las remesas se
dirigen al ahorro y el 10% para invertirlo en un negocio. Esta situacion no cambia

sustancialmente cuando se analizan a los hogares en las areas urbanas y rurales.

1.1.3 Medios de pago para las remesas

En Ecuador, al igual que en la mayoria de los paises receptores, el pago de remesas
se realiza principalmente en efectivo o mediante un depdsito en cuenta. En el caso de
Ecuador, el porcentaje de remesas depositadas en cuenta supera lo observado en

muchos otros paises.

“Esto responde al importante esfuerzo que han hecho las instituciones financieras e

inclusive los propios courier por bancarizar a sus clientes receptores. Asi, en los

14



altimos afios la participacion en las remesas totales de las recibidas y depositadas en

cuenta ha sido de cerca de 47%.*”

El pago en efectivo tiene la ventaja de su simplicidad y permite a los beneficiarios
destinar estos recursos al consumo. No obstante, una mayor bancarizacién ofrece la
ventaja del acceso a diversos servicios financieros, tales como crédito, ahorro y
seguros. Una desventaja del pago en efectivo para las entidades pagadoras de
remesas, es que tienen que disponer de suficiente numerario, lo que implica un costo
adicional para sus operaciones.

Cuadro 10: Usos de medios de pago para la recepcion de remesas

USOS DE MEDIOS DE PAGO PARA LA
RECEPCION DE REMESAS
(En Porcentaje)
60
50
40
30 B CREDITO A CUENTA
n B EFECTIVO
10
0
2006 2007 2008

Fuente: Banco Central del Ecuador con informacién de Instituciones Financieras y Empresas
Courier

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

*BANCO INTERNACIONAL DE DESARROLLO, “Programa de Mejora de la Informacion y
Procedimientos de los Bancos en el Area de Remesas”, Ecuador, Abril del 2010, p. 28
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Hay otras modalidades de pago de remesas tales como cheques, tarjetas de crédito,
débito y prepago o por teléfonos moviles, sobre las que no existe informacién

detallada que permita cuantificar su importancia.

Este tipo de operaciones no pueden ser identificadas como remesas, se confunden e

incluyen en los datos reportados como abonos en cuentas y otros.

1.1.3.1 Efectivo

“El uso de efectivo como medio de pago de las remesas es muy amplio. Asi, en 2008
representd casi 53% del valor total de las remesas pagadas y 58% del nimero de
operaciones. Ese afio, en el caso de las instituciones financieras la participacion del

valor de las remesas pagadas en efectivo fue de 54% y de 53% en los courier®”.

Esto dltimo muestra que los courier han llevado a cabo un importante esfuerzo por
adaptarse a las necesidades y requerimientos de sus clientes, ofreciendo, al igual que
las entidades financieras, otras formas alternativas de pago, tales como el depdsito en

cuenta.

Por ultimo, en 2008 en el caso de las cooperativas de ahorro y crédito y de las
asociaciones mutualistas, mas de 98% de sus pagos de remesas se efectuaron en
efectivo. Ello refleja su incursion relativamente reciente en este mercado y su
pequefia participacion en el mismo, lo que adn limita que puedan ofrecer otros

medios alternativos de pago.

*Idem., p. 29
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1.1.3.2 Cheques

“Préacticamente no se observa que en Ecuador haya pagos de remesas mediante
cheque a los beneficiarios y en todo caso tales transacciones son muy pocas y, por lo

tanto, sin relevancia estadistica®”.

1.1.3.3 Abonos en cuenta

En los ultimos afios el uso del abono en cuenta para el pago de remesas ha adquirido
una creciente importancia. El beneficiario del depdsito puede disponer de los
recursos mediante retiros en efectivo o usando las tarjetas de débito y otros

instrumentos asociados a estas cuentas.

Este instrumento se caracteriza por su seguridad y por la comodidad para los
beneficiarios, pero es un servicio exclusivo para receptores que ya poseen 0 que
pueden abrir una cuenta en el sistema financiero. “Actualmente en Ecuador alrededor
del 47% del valor de las remesas recibidas ya es pagada por este medio, porcentaje
qgue supera a los observados en otros paises de la region, donde las remesas

depositadas en cuenta se sit(ian entre 10% y 15% del valor total pagado’”.

En cuanto al nimero de operaciones, el 42% se deposita en cuenta, lo que implica
valores promedio mayores que los de los pagos en efectivo. Por el tipo de entidad,
los bancos realizan este tipo de pagos por acreditaciones en cuentas de ahorro o
cuentas corrientes en un 46% del valor de sus pagos de remesas. En contraste, en el
caso de las cooperativas de ahorro y crédito y las asociaciones mutualistas, debido a

®Idem., p. 30
"Idem., p. 30
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su reciente incursién en el negocio s6lo un 2% de sus pagos de remesas son abonos

en cuenta.

Por otra parte, sobresale que un 47% del valor de los pagos de remesas efectuados
por courier se llevan a cabo mediante abono en cuenta, dado que no son entidades

autorizadas a mantener cuentas de deposito con el publico.

Asi, cuando un banco recibe una remesa del exterior con la instruccion de realizar el
depdsito en cuenta, simplemente acredita los fondos en la cuenta en la que van
dirigidos los recursos (aun en los casos en los que la cuenta no corresponda a la
misma entidad financiera, puede acreditarlos usando los sistemas de pago
interbancarios de bajo valor).

Sin embargo, cuando un courier recibe una transferencia del exterior para depdsito
en cuenta, debe hacerlo utilizando sus cuentas propias en el sistema financiero o
realizando el deposito en efectivo u otros instrumentos, lo que hace el proceso méas

complicado y lo encarece.

1.1.3.4 Instrumentos postales

Los giros postales son un instrumento de pago de remesas que utiliza la Empresa de
Correos del Ecuador, como alternativa a los pagos tradicionales. “Esta modalidad de
giros se inici6 a finales del 2008, sobre todo para los pagos provenientes de paises de
Ameérica Latina como Uruguay, Chile y Argentina. Hoy en dia el valor total de los

montos transferidos por este medio es atn pequefio®”.

®1dem., p. 30
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1.1.3.5 Tarjetas

En el mercado ecuatoriano, aun no existe una oferta de productos disefiados
especificamente para el uso de tarjetas de débito, prepago o de crédito para el pago
de remesas. Ahora bien, hay la posibilidad de utilizar tarjetas internacionales
emitidas en el exterior para realizar pagos o retirar efectivo en los Automatic Teller

Machine ATM ecuatorianos.

Estas tarjetas pueden tener como origen una cuenta en el exterior que es alimentada
por el emisor de las remesas, de manera que en Ecuador el beneficiario puede retirar

los recursos.

“Este tipo de transferencias se confunden con la infinidad de transacciones que se
realizan con tarjetas extranjeras y que incluyen a los gastos que los extranjeros
efectlan en el pais en calidad de turistas, visitantes temporales y otros. Por tanto, no
es posible cuantificar estas transacciones de remesas Yy, en consecuencia, no hay

datos oficiales al respecto®”.

1.2 Metodologia y analisis descriptivo de las remesas en el sector de Solanda

Para establecer la metodologia y variables de investigacion, es importante establecer
la coyuntura del origen de los recursos financieros de las remesas. La desigualdad en
la distribucion de la riqueza, el crecimiento en los niveles de pobreza, y el alto indice
de desempleo, han sido los principales factores para que muchos compatriotas
decidan emigrar al exterior en busca de mejores oportunidades.

’Idem., p. 30
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“El fendmeno migratorio no es un proceso reciente, éste se inicié hace unos 50 afos,
actualmente tiene mucho que ver con una estrategia econ6mica familiar.

109 Ia

Aproximadamente tres millones de ecuatorianos residen en el extranjero
mayoria de ellos en Espafia, Estados Unidos e Italia; su apoyo a la economia
nacional, las remesas, fruto del proceso emigratorio descrito, han tenido un
crecimiento vertiginoso en la Gltima década, al punto de constituirse en el segundo
rubro de entrada de divisas del Ecuador, después del petréleo, por lo que ha

impactado profundamente en la economia del pais.

1.2.1 Metodologia de la investigacion

1.2.1.1 Objetivo

El objetivo de esta investigacion es establecer cuales son los principales
determinantes que explican el porcentaje de inversion de remesas en el barrio

Solanda del sur de la ciudad de Quito.

1.2.1.2 Introduccion

Para alcanzar el objetivo planteado en el estudio, se realizé una extensa investigacion
de campo en los siete sectores que lo conforman, para obtener informacidn
actualizada de los receptores de remesas, que permita en una etapa posterior, disefiar

una propuesta viable de inversion financiera para los recursos economicos recibidos.

Al respecto, se disefid un cuestionario de 23 preguntas que tuvo como objetivo
principal generar variables que en un principio tendrian un efecto significativo en la

inversion de las remesas como lo fueron las siguientes:

©INEC, Realidad Poblacional del Pais, 2011
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Edad del receptor
Nivel de educacion
Periodicidad del envio
Monto recibido

Acceso al sistema financiero

DN N N W N N

Entre otras

Posterior al disefio del cuestionario, se aplico la técnica estadistica del método
cientifico que nos permitié basicamente determinar tanto el tamafio de la muestra a
ser encuestada para recopilar la informacion, asi como también establecer el 5%

como margen de error previsto para las estimaciones futuras.

Una vez que fueron encuestados los 196 receptores de remesas, se procedio a
elaborar la respectiva base de datos. Ingresados todos los registros, el analisis
estadistico fue el siguiente paso. Para ello, se utilizd un analisis descriptivo que nos
facilito tener una vision més amplia y clara de la situacion actual de las remesas en

los hogares receptores, sus caracteristicas socioeconémicas y destino.

Por ultimo, con los resultados obtenidos se procedid a contrastar varias hipotesis
referentes al porcentaje de inversion de las remesas. De esta manera, una vez
realizado todo el proceso estadistico, se estuvo en la capacidad de establecer y
recomendar una propuesta financiera para la eficiente inversion de las remesas en

actividades productivas.
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1.2.1.3 Definicién de variables

Antes de disefiar el cuestionario para la recoleccion de datos, se procedid
respectivamente a definir tanto las variables independientes como dependiente, las
cuales tentativamente explicarian las variaciones en el porcentaje de inversion de

remesas entre los moradores del barrio Solanda.

Todas las variables independientes se clasificaron en 3 grupos perfectamente
delimitados.

El primer grupo tratd6 de aquellas variables relacionadas con el perfil

socioecondmico del receptor de remesas. Figuran entre otras, variables como:

v' Edad
v' Género
v" Nivel de ingresos

v Nivel de educacion

En este primer grupo se encuentran las variables mas comunes y bésicas en
cualquier intento de analizar el destino de las remesas. EIl objetivo de éstas
variables es conocer mas de cerca a los sujetos que administran las remesas y

deciden su destino.

Por otra parte, en el segundo grupo se ubicaron aquellas variables que describen los

rasgos caracteristicos del flujo de remesas. Aqui se encuentran variables como:

v El tiempo que el receptor viene recibiendo las remesas

22



v La periodicidad del envio
v El monto promedio recibido

v Etc.

Con estas variables, se pretende conocer el escenario que rodea al receptor de

remesas Yy asi entender las caracteristicas del proceso migratorio ecuatoriano.

Por ultimo, en el tercer grupo de variables se colocaron aquellas que otorgan un
valor agregado al receptor en el momento de decidir si consumir o invertir las

remesas.

A estas variables se las denomind herramientas de inversion ya que en caso de ser
ostentadas en un alto grado por el receptor, se piensa que las probabilidades de

inversion se incrementan considerablemente, entre estas tenemos:

v' El acceso al sistema financiero
v El uso de Internet
v La percepcién de negocios

v' Entre otras

El objetivo de estas variables es medir la influencia de factores externos en el

destino de las remesas.

Con respecto a la variable dependiente de la investigacion, ésta es el porcentaje

de inversion de remesas de cada receptor.
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Para originar su informacidn, se incluyo en el cuestionario una pregunta relativa al
destino de las remesas. En esta pregunta, se le pide al receptor que detalle de forma
especifica en qué destina las remesas que su familiar o conocido le envia desde el
exterior, ya sea en montos o porcentajes, considerando eso si tres categorias

generales posibles:

v' Consumo
v Inversion

v" Pago de deudas

Una vez que el encuestado haya sefialado los montos correspondientes al destino de
las remesas, se procede a dividir la cantidad correspondiente a la categoria
inversion sobre el total del monto de remesas declarado; asi, el valor resultante

corresponde al porcentaje de inversion de aquel receptor.

Dentro de cada categoria posible de respuesta, el receptor puede, entre maltiples
alternativas de destino, especificar ain mas la utilizacion de sus remesas. Asi, en las

categorias de:

v' Consumo
O Alimentacion
O Ropa
O Salud y medicinas

O Alquiler

24



v Inversion
O Ahorros bancarios
O Negocio propio

O Inversiones financieras

v Pago de deudas

O Viaje del migrante

O Otras deudas

A continuacién, se ilustra con mayor detalle la especificacion de cada una de las

variables anteriormente mencionadas:
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Tabla 1: Descripcion de variables independientes

VARIABLES INDEPENDIENTES

Grupo

Variables

Relevancia e Hipotesis

Pregunta (s) en el Cuestionario

Perfil
Socioecondmico del

Receptor

Edad del Receptor

En qué grupo de edad se encuentra el
mayor porcentaje de inversion de

remesas.

Se piensa que una persona joven
tendria mas incentivos para invertir que
una persona mayor por su vision al

futuro y necesidades.

Una persona mayor (50+) prefiere
consumir su dinero antes de generar

mayor riqueza.

Edad: ___ Afios

Género del Receptor

Conocer qué género invierte mas las

remesas, los hombres o las mujeres.

Se podria pensar que las mujeres
invierten mas el dinero por su sentido

de ahorro.

Tradicionalmente, el hombre se ha
visto mas envuelto en el mundo de los

negocios que la mujer.

Género: Masculino 0

Femenino [J

# Sector donde vive

el receptor

En qué # sector del barrio Solanda se

invierten mas las remesas.

Observar si aquellos determinantes del
porcentaje de inversion de una ciudad,

son los mismos para otra.

# Sector de Solanda donde

vive:

Nivel de Educacion
del Receptor

¢ Cual es su nivel de estudios

alcanzado?
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Perfil
Socioecondmico del

Receptor

La incidencia del nivel de educacion al

momento de invertir las remesas.

Una persona con mejor educacion
presenta una mayor probabilidad de
invertir su dinero producto de sus

conocimientos practicos y tedricos.

Un nivel pobre de educacion incide
muchas veces con el hecho de no saber
qué hacer con el dinero y asi decidir

malgastarlo.

[J Primaria

[ Secundaria

[J Universidad

[ Posgrados/Doctorados

Negocio Propio

Sefalar el porcentaje de receptores de
remesas que en la actualidad

administran un negocio en particular.

Analizar si los receptores utilizan las
remesas para hacer reinversion en el
negocio o si al tener el mismo, solo se

dedican a consumirlas.

Observar qué clase de negocios

prevalecen entre los receptores de

remesas: microempresas, de medio

tiempo, informales, etc.

Una persona de negocios ya conoce lo
qué significa invertir en la practica y le
resultara mas facil iniciar nuevas
inversiones debido a sus contactos
previos y la experiencia del trabajo

diario.

¢ Tiene un negocio propio?
Sit) No [

En caso de responder Si,

¢En qué consiste su negocio?
1 Comercio
[ Servicios

[1 Otro

¢ Cuéanto tiempo viene funcionando

su negocio?

[ Menos de 1 afio
[ De 1ab afios
[] De5a 10 afios

[IDe 10 en adelante

Nivel de Ingresos del

Receptor

Observar el porcentaje de inversién

segln los estratos econémicos.

¢ Cuanto es su ingreso mensual?
1 De $ 0.00 a $300,00

0 De $300.00 a $600,00
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Perfil
Socioecondmico del

Receptor

Una persona con un alto nivel de
ingresos podria destinar mayor parte de
las remesas para inversion puesto que
su consumo corriente ya estaria
satisfecho.

Una persona con un bajo nivel de
ingresos, por su propia condicion
econoémica, darfa prioridad a su
consumo corriente y utilizaria la mayor
parte de las remesas para cubrir sus

necesidades basicas.

T De $600,00 a $900,00

[ De $900,00 en adelante

Ingresos Alternativos
“Bono de Desarrollo
Humano, Pensiones,
Ayudas o
Donaciones”

Similar analisis del nivel de ingresos.

Una persona que recibe dentro del pais,
ingresos extras como bonos, pensiones
0 ayudas de familiares, puede cubrir
con mayor facilidad su consumo
corriente y destinar algo de las remesas
hacia actividades de inversion.

Caso contrario, de no recibir ingresos
adicionales y de tener ingresos bajos
por concepto de sueldos y salarios, la
inversion de remesas  quedaria

rezagada.

¢Recibe usted permanentemente
otros ingresos como Bono de

Desarrollo Humano, pensiones,

donaciones o ayudas dentro del

pais?

Sil No [

Rasgos
Caracteristicos del

Flujo de Remesas

Tiempo recibiendo

remesas

Se piensa que si la persona tiene poco
tiempo recibiendo remesas, las va a
destinar en mayor proporcion al

consumo o al pago de deudas.

En cambio, si el receptor viene
recibiendo remesas por un largo
tiempo, la probabilidad de que se
destine algo a inversion es mayor
porque el ingreso que entra del exterior

se vuelve permanente y no temporal.

Por ejemplo: si la persona ya viene
recibiendo remesas por 5 afios, a lo
mejor ya logro establecer un negocio
familiar.

¢ Cuénto tiempo viene recibiendo
remesas de conocidos o familiares

radicados en el exterior?

[J Menos de 1 afio
[] De1ab afios
[ De 5a 10 afios

[De 10 en adelante
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Rasgos
Caracteristicos del

Flujo de Remesas

Carga Familiar del

receptor

Mientras las remesas se tengan que
dividir entre mas beneficiarios, la
opcién de invertirlas se torna minima
porque se tiende a aumentar el
consumo personal de cada uno de los

beneficiarios

Ejemplo: Madre con 2 hijos y una
hermana. Probablemente el dinero se
destine a alimentacion y ropa de los
nifios y medicamentos de la tia. De no
existir nifios, ese dinero podria ser

destinado a una inversion.

¢ Cuéntas personas se benefician de
las remesas que su conocido o
familiar le envia desde el exterior?
[ De 0 a 2 personas
[J De 2 a 4 personas
[1De 4 a

6 personas

() De 6 en adelante

Periodicidad del

Envio

Determinar en que periodicidad es mas
conveniente que las personas reciban
las remesas para su destino en

inversion.

¢Con qué frecuencia le envian
dinero del exterior?

[ Semanalmente

[J Quincenalmente
[J Mensualmente
[ Trimestralmente

] Semestralmente

[ Anualmente

Monto de Remesas

Determinar los montos promedios de

remesas que favorecen su inversion.

Se puede decir que a medida que
aumente el monto de la remesa, se
puede destinar mas recursos a la

inversion.

recibe $10,000

mas a la

Una persona que
délares puede destinar
inversion que una que solo reciba
$1000 délares.

Ademas, la inversién de remesas con
mas recursos tendria un efecto mas

significativo.

En cada envio de remesa,

¢ Cual es el monto que usualmente

usted recibe?

0 De $ 0.00 a $300,00
0 De $300.00 a $600,00
0 De $600,00 a $900,00

[ De $900,00 en adelante

Pais proveniente de
remesas

Conocer de qué pais del mundo esta

proviniendo el mayor porcentaje de

¢ De que pais provienen las remesas
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Rasgos
Caracteristicos del

Flujo de Remesas

remesas recibidas en el Ecuador.

Efectos de la devaluacion del délar
contra el euro en envios desde los

Estados Unidos y Espafia

que le envian?
[ Estados Unidos
(1 Espafa
[ Italia

[] Otro

Parentesco del

Remitente

El parentesco del remitente puede
influir en las decisiones que tomen los

receptores de remesas.

Ejemplo: Un hijo que le manda dinero
a la mama le puede exigir que ahorre
parte de ese dinero para un negocio
familiar; en cambio, si el envio se
realiza entre hermanos tal vez no haya
ninguna solicitud por parte del
remitente y toda la remesa puede ser

destinada exclusivamente en consumo.

La decision de invertir o consumir la
remesa puede ser impuesta por el

remitente.

¢Cudl es el tipo de parentesco entre
usted y la persona (s) que envia la

remesa?

[ Hermano(a)
) Hijo (a)

() Esposo (a)
[ Madre/Padre

1 Otro

Herramientas de

Inversion

Acceso al Sistema
Financiero del

Receptor

Determinar qué tanto la poblacién

receptora de remesas utiliza los

servicios financieros de su ciudad.

Una persona que accede al sistema
financiero posee mas facilidades y
mejores posibilidades o alternativas de

inversion.

Una persona que accede al sistema
financiero puede obtener con mayor
facilidad, financiamiento, asesoria y

garantias a la hora de invertir.

El sistema financiero siempre busca
incentivar la inversién; por lo tanto,
buscara encaminar las remesas a dicho

destino.

En relacion al uso de los servicios que

ofrecen bancos, cooperativas 0
mutualistas dentro de su ciudad,
responda SI o NO a los siguientes

enunciados:

oSl 'NO

a. Tiene una cuenta de ahorros o
cta. corriente en un banco,

cooperativa o mutualista

b. Tiene una tarjeta de crédito

¢. Ha aplicado alguna vez a un
préstamo en una cooperativa, banco
o mutualista
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Herramientas de
Inversion

d. Realiza el pago de alguno de sus

servicios basicos en bancos

e. Mantiene alguna inversion
financiera tal como acciones, pélizas

de acumulacion, bonos etc.

f. Accede a servicios de tipo
financiero a través del Internet

g. Sabe utilizar un cajero

automatico

Predisposicion a

Invertir Remesas

Una persona que estd dispuesta a
invertir en un negocio, aumenta la
probabilidad global de destinar sus

remesas en actividades de inversion.

Estudiar cuales son las causas criticas
por lo que los receptores de remesas

podria no estar dispuesto a invertir.

¢Si tuviera la oportunidad de

invertir, en que lo realizaria?
{1 Instituciones financieras
[ Mercado de valores
[1 Sector inmobiliario

] Microempresa

¢ Estaria usted dispuesto a invertir
una cantidad de las remesas en un

negocio en su barrio?
Sitl No [

Si su respuesta es No, sefiale algunos
de los siguientes motivos por los que
no invertiria. (puede escoger mas de

una opcioén)
Delincuencia
[ Inestabilidad politica
Falta de tiempo
Excesos de tramites
[ Inseguridad juridica
[0 No hay necesidad de invertir
Miedo a perder el dinero
Monto pequefio de remesas

[] Otro
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Herramientas de

Inversion Percepcion de

Negocios

Conocer si las personas tienen
conocimiento de como iniciar y operar

un negocio.

Las facilidades y dificultades que
perciben al tener un negocio propio.

Las personas que saben algo de

negocios, ya sea por experiencias
familiares o por conocimiento propio,
son mas proclives a tomar las mejores

decisiones al momento de invertir.

¢Ha recibido usted alguna vez
capacitacion profesional de como

iniciar un negocio?

SiC No [I

¢ Cuanto dinero usted cree que se
necesita como minimo para abrir un

negocio?
7 De $ 0.00 a $800,00
7] De $800.00 a $1.600,00
7 De $1.600,00 a $2.400,00

[1 De $2.400,00 en adelante

¢ Qué considera usted es el aspecto

mas dificil para iniciar un negocio?
[ Falta de recursos
[ Desconocimiento

[ Falta de tiempo

¢ Si tuviera la oportunidad de abrir
un negocio propio, cual fuera este

negocio?
[J Comercio
[] Servicios

] Otro

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Tabla 2: Descripcidon de variable dependiente

VARIABLE DEPENDIENTE

Variable Relevancia e Hipotesis Pregunta en el Cuestionario

remesas a nivel de todos los moradores del

barrio Solanda del sur de la ciudad de

Destino de las Remesas
Definir cudles son los determinantes que

en cada una de ellas?

Encontrar el porcentaje de inversion de las | Del dinero que recibe por remesas mencione

¢ Qué hace con las remesas?

Quito. ¢En qué actividades las utiliza y cuanto gasta

explican la decision de invertir por parte de | (Puede escribir el monto también en las lista

los receptores de remesas. adjunta)

CONSUMO $ Dolares
Alimentacion
Salud y medicinas
Ropa
Educacion
Alquiler
Entretenimiento
Pago de Servicios Bésicos e Impuestos
Transporte y Viajes
Otros (Electrodomésticos, Audio y Video, etc.)

INVERSION $ Délares
Instituciones Financieras “Bancos, Cooperativas de Ahorro y Crédito, Mutualistas”
Mercado de Valores “Renta Fija, Renta Variable”
Sector Inmobiliario “Compra de Terrenos, Departamentos, Casas”
Microempresas “Negocio Propio”

PAGO DE DEUDAS $ Dolares

Viaje del Migrante

Otras deudas

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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1.2.1.4 Disefio de cuestionario

Descritas las variables, se procedio a elaborar el cuestionario de investigacion. La
realizacion del mismo consistio en agrupar las preguntas previamente desarrolladas

para cada una de las variables en estudio.

Al final, se obtuvo como resultado un cuestionario de 23 preguntas con opciones
multiples de respuesta “formatos abiertos y cerrados”, que tuvo como objetivo
primordial extraer la mayor cantidad de informacién, tanto cualitativa como

cuantitativa, del receptor de remesas. “Ver Anexo # 1, paginas 253 - 259”

El mayor aporte metodologico de este cuestionario es la profundizacion en el estudio
sobre la caracterizacion del envio, recepcion y destino de las remesas y su impacto
socioecondmico en los hogares receptores. El tiempo estimado para la resolucion del

cuestionario fue de 10 minutos.

1.2.1.5 Muestreo e investigacion de campo

Para lograr el objetivo de investigacion, ha determinado la necesidad de aplicar
encuestas guiadas, en la los siete sectores del barrio Solanda; por lo que como

universo muestral, se ha considerado a todas las familias que residen en este barrio.
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Cuadro 11: Mapa del barrio Solanda
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Fuente: maps.gogle.com

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

El barrio Solanda se encuentra ubicado al sur de Quito, inicialmente fue planificado
por el Banco Ecuatoriano de la Vivienda para 20 mil moradores, sin embargo segun
datos de la Agencia Municipal de Desarrollo CONQUITO, para fines del afio 2010
en este barrio viven 77.830 personas, lo que le convierte en uno de los barrios mas
habitados de Quito, pese al alto indice de migracion, pues segun datos de la misma
fuente, en los dltimos cinco afios han salido 4.514 personas que equivale al 5,8%

de la poblacién del barrio.

Ya que segun datos del Banco Central del Ecuador, dentro de su informe anual de
migracion, Quito se encuentra entre las principales ciudades que mayor volumen de
remesas recibe en el Ecuador; y el barrio tiene altos niveles de migracién, se asegurd

una muestra representativa y confiable de hogares receptores de remesas.
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En base a esta informacion, se tiene que el namero de familias habitantes del barrio

son:
Tabla 3: # Familias que habitan en el barrio Solanda
Poblacion estimada en el barrio 77.830
Numero promedio de personas por hogar 4,20
Numero estimado de familias 18.530

Fuente: Resultados del Censo Nacional 2010

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

La formula seleccionada, para calcular el tamafio de la muestra es la de la
proporciodn, se ha seleccionado esta formula por cuanto al estar investigando sobre
los factores determinantes que explican el porcentaje de inversion de remesas en el
barrio Solanda del sur de la ciudad de Quito, no se dispone de estadigrafos (media
poblacional ni desviacion estandar) que permitan aplicar otra formula basada en

indicadores estadisticos.

Férmula para determinar el tamafo nj;de la muestra

Z°>N.p.q

B%(N-1) + Z°p.q

Los valores de las diferentes variables que tiene la formula son:

“BERNA, César Augusto, Metodologia de la Investigacion, México, Edit. Prentice Hall, 2006
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Para tener la seguridad de que el tamafio de la muestra es el adecuado
(suficientemente grande), para aplicar eficientemente la formula de n para

proporciones se usa: p=0.5 y como q=1-p, se tiene que q=0.5.

El valor p es la probabilidad de seleccion del elemento muestral y g es la

probabilidad de no seleccion del elemento muestral.

B =0.07; que equivale al 7% considerado como error muestral.

o=0,05; que equivale al 5%, ya que el nivel de confianza buscado es del 95%

Y se tiene por tanto:

o/2=0,025
1-0/2=0,975
Z4=1.96

El valor de Z,, se obtiene por medio de la tabla Z para la distribucion normal

N que es el nimero de elementos de la poblacion es N= 18.530 familias

Aplicando estos valores en la formula anterior, se tiene:

(1,96°).(18.530).(0.5).(0.5)
n= = 194,59
(0,07%).(18.529)+(1,96%).(0.5).(0.5)
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El tamafio de la muestra es n= 194,59 para compensar cualquier sesgo gque pueda
incluirse por respuestas mal interpretadas, el nimero de encuestas que han aplicado

en el presente estudio es de 196.

Para la aplicacion de la encuesta se ha considerado dividir el nimero de la muestra
para los 7 sectores que conforman el barrio, debiendo asi encuestar a 28 familias en

cada uno de estos.

Tabla 4: Distribucidn de encuestas por # de sectores de Solanda

# Sector del _ _
Barrio Solanda # de Cuestionarios
1 28
2 28
3 28
4 28
S 28
6 28
7 28
TOTAL 196

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

La intencion de la encuesta no es describir a los receptores de remesas particulares
quiénes, por azar son parte de la muestra, sino mas bien obtener un perfil
representativo y compuesto de toda la poblacidn objetivo; por esta razon la encuesta

ha sido aplicada en forma aleatoria sistematica en los siete sectores del barrio; para
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esto se ha tomando cada tercera casa existente y se ha aplicando una sola encuesta en
cada una de ellas pese a que pueda existir mas de una familia por casa.

Como técnica de aplicacion del cuestionario se ha utilizado la técnica de encuesta
guiada, en la cual el encuestador leyd las preguntas al encuestado, y recolect6 los

datos en hojas disefiadas para el efecto.

1.2.2 Analisis descriptivo

1.2.2.1 Introduccion

En esta parte del capitulo, se muestran los resultados obtenidos de la investigacion de
campo Yy el analisis descriptivo, teniendo como objetivo basicamente el describir y
dar a conocer, en términos generales, cuél es la situacion actual de las diferentes
variables de estudio consideradas en este trabajo, al interior de la poblacidn receptora

de remesas.

Primero, se exponen los resultados de las variables que componen al perfil
socioecondmico del receptor de remesas (ler grupo); segundo, las concernientes a las
caracteristicas del flujo de las remesas; tercero, aquellas catalogadas como
herramientas de inversion; y finalmente, la tendencia en el destino de las remesas

segun consumo o inversion.

Al finalizar el andlisis de este contenido del capitulo, el lector tendra una vision mas
clara del entorno que rodea al receptor de remesas y se podran derivar las primeras
impresiones de la inversion de remesas en “actividades productivas”, entre estas

podemos mencionar:
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v' ;Cuél es el nivel de ingresos promedio de un receptor de remesas en el barrio
Solanda?

v" ¢Cuanto es el monto que usualmente reciben del exterior?
v" . De qué pais proviene la mayor cantidad de remesas?

v' (En qué se destinan?

1.2.2.2 Perfil socioeconémico del receptor de remesas

A continuacidn, se presenta una descripcion general de las caracteristicas personales
gue manifiesta el tipico receptor de remesas ecuatoriano: edad, nivel de ingresos,

nivel educativo, entre otras.

La intencion es conocer quiénes son los sujetos que reciben “permanentemente” las
remesas en el barrio Solanda del sur de la ciudad de Quito y comprender el entorno

socioecondémico que los rodea.

1.2.2.2.1 Edad de los receptores

La edad promedio de los receptores de remesas de los 7 sectores del barrio Solanda

es de30 anos.
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Cuadro 12: Edad de los receptores

12

10

o N B O O

SECTORES DEL BARRIO SOLANDA

H18-24
H25-35
36-49
®50-64
& MAS DE 65

Fuente: Investigacién de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

A su vez, la mayor cantidad de receptores se encuentra en el intervalo de edad

comprendido entre 25 y 35 afos. Este rango de edades representa el 32% de toda la

muestra.

En segundo lugar, se ubica el intervalo de edad comprendido entre 36 y 49 afios con

el 28% de receptores. Los receptores de 18 a 24 afios representan el 15% de la

muestra, y la tercera edad apenas el 4%.

EDAD DE LOS RECEPTORES

4%

H18-24
25-35
36-49
®50-64
& MAS DE 65

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Se puede concluir que la mayor parte de la poblacion que recibe remesas proviene
del estrato adulto. Aproximadamente, un 96% de los receptores tiene més de 18 afios
de edad sin sobrepasar la 3era edad.

1.2.2.2.2 Género

La distribucién de género, dentro de la poblacion receptora de remesas, no es

equitativa. Las mujeres son mayoria.

Cuadro 13: Género

20 1
15 -
10 -
& MASCULINO
5 1 H FEMENINO
O .
1 2 3 4 5 6 7
SECTORES DEL BARRIO SOLANDA

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Del total de receptores, el 63% esta compuesto por mujeres y el 37% restante por
hombres.
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GENERO DE LOS RECEPTORES

# MASCULINO
H FEMENINO

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

1.2.2.2.3 Nivel educativo

El nivel educativo en Solanda segun los datos muestran que un 24% de los receptores

contestd haber cursado Unicamente la primaria, un 52% sefial6 haber terminado la

secundaria, un 18% ha estudiado o sigue estudiando en la universidad y finalmente

un 6% menciona tener un posgrado / doctorado.

Cuadro 14: Nivel educativo

10 -

1 2 3 4 5 6 7
SECTORES DEL BARRIO SOLANDA

H PRIMARIA

B SECUNDARIA

UNIVERSIDAD

B POSTGRADO /
DOCTORADO

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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A nivel nacional, segin el INEC, el 50% de la poblacion ecuatoriana ha cursado
solamente la primaria y un 10% ostenta un grado escolaridad por encima de la

universidad.

NIVEL EDUCATIVO DE LOS RECEPTORES

& PRIMARIA

H SECUNDARIA

& UNIVERSIDAD

H POSTGRADO /
DOCTORADO

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

1.2.2.2.4 Nivel de ingresos

El ingreso mensual de un receptor de remesas analizado mediante la distribucion de
ingresos por intervalos determina que el 42% de los receptores gana hasta $300.00

(ingreso bajo).

Un 39% gana entre $300.00 y $600.00 mensuales (medio bajo), el 10% percibe entre
$600.00 y $900.00 (medio alto) y apenas un 9% tiene una entrada econdmica

mensual superior a los $900.00 (alto).
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Cuadro 15: Nivel de ingresos

20 -
18 +
16 -
14 -
ic2> 1 i DE $0 A $300
g  DE $300 A $600
2 1 & DE $600 A $900
2 # MAS DE $900
O -
1 2 3 4 5 6 7
SECTORES DEL BARRIO SOLANDA

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

NIVEL DE INGRESOS DE LOS RECEPTORES

& DE $0 A $300
® DE $300 A $600
1 DE $600 A $900
& MAS DE $900

Fuente: Investigacién de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

El receptor de remesas es una persona de ingreso medio y en términos generales
pertenece a la clase media del Ecuador. Su ingreso promedio $450.00 es superior al

salario minimo unificado vigente $264.00
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Por ultimo, solo el 30% de los receptores manifiesta que percibe ingresos adicionales
a los que obtiene por concepto de remuneraciones. EI 70% restante afirma no recibir
otro ingreso que no sea el referente a su trabajo diario. Entre las fuentes alternativas
de ingresos se consideraron 10s$30.00del bono de desarrollo humano, pensiones,

donaciones y ayudas econdémicas de familiares y amigos recibidos dentro del pais.

1.2.2.2.5 Negocio propio

Dentro de la muestra investigada en los 7 sectores de Solanda, un 46% de los
receptores encuestados afirman tener un negocio propio como sustento econdémico de

la familia.

Por otro lado, debido a la variedad de negocios que administran los receptores de
remesas, se agruparon a estos b&sicamente en tres grandes grupos que son comercio,
servicios y otro. A continuacién, se muestra en cada sector del barrio qué tipos de

negocios son los mas comunes entre los receptores.

Cuadro 16: Negocio propio

8 -

7 -

6 -

5 -

4 - & COMERCIO
3 1 1 & SERVICIOS
2 -

) | | & OTRO

0

1 2 3 4 5 6 7
SECTORES DEL BARRIO SOLANDA

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Con un 46% de participacion, los negocios relacionados al comercio son los mas
comunes entre los receptores. Al respecto, en la categoria comercio se agrupan

negocios minoristas como bazares, despensas, farmacias, etc.

Luego, aparece la categoria servicios con el 43% de participacion. Aqui, figuran
negocios medianos como lavanderias, restaurantes, salones de belleza, talleres, taxis

amigos, entre otros.

Para complementar los tres grupos antes mencionados, tenemos un pequefio
porcentaje del 11% que representa otros tipos de negocios mixtos que incluyen
tanto comercio y servicios, agrupandose en estos por ejemplo, la venta de recargas
electronicas, tarjetas prepago, accesorios para celular junto con los servicios de

cabinas telefénicas en un mismo local comercial.

TIPO DE NEGOCIO DE LOS RECEPTORES

@ COMERCIO
H SERVICIOS
i OTRO

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Por ultimo, los negocios de los receptores de remesas tienen, en promedio, un tiempo
de funcionamiento de 5 afios disfrutando asi un relativo posicionamiento en el

mercado.
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1.2.2.3 Rasgos caracteristicos del flujo de remesas

En este grupo de variables se describe los rasgos caracteristicos del flujo de remesas:
el monto promedio recibido, la periodicidad de envio, los paises de origen, entre

otros.

Ademas, se describen particularidades de las remesas para con el hogar receptor,
como el parentesco entre el emisor y el receptor de la remesa, asi como el tiempo que

se lleva recibiendo dinero del exterior y el nimero de beneficiarios.

1.2.2.3.1 Monto de remesas

La muestra presenta los envios de remesas en distintos periodos de tiempo: semanal,

quincenal, mensual, trimestral, semestral y anual.

Para efectos del analisis, se procedié a estandarizar todos los montos de remesas

declarados en la muestra a una misma frecuencia: mensual.

Cuadro 17: Monto de remesas

i DE $0 A $300
® DE $300 A $600
i DE $600 A $900
# MAS DE $900

SECTORESS DEL BARRIO SOLANDA

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Una vez estandarizados todos los valores de la muestra, se encontré que el monto

promedio de envio de remesas es de $350.00 mensuales.

MONTO DE REMESAS

i DE $0 A $300
# DE $300 A $600
i DE $600 A $900
#@ MAS DE $900

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

En el grafico anterior, se observa que el valor de la remesa mensual que con mayor
frecuencia se recibe en el barrio Solanda del sur de Quito, se encuentra entre los
$300.00 y $600.00 con el 51% de la muestra; seguido por los montos que oscilan
entre $0.00 y $300.00 con el 18% de participacion.

1.2.2.3.2 Periodicidad del envio

Los resultados muestran que un74% de los envios de remesas se llevan a cabo en
frecuencia mensual, siendo la frecuencia de envio més usual entre los remitentes de
remesas. En segundo lugar, se ubica el envio con frecuencia trimestral con el 12% de

participacion y en tercer lugar la frecuencia anual con el 7%.
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Cuadro 18: Periodicidad del envio

25
20 -
15 - # QUINCENAL
# MENSUAL

10 1 @ TRIMESTRAL

5 - # SEMESTRAL

' @ ANUAL
0 -
1 2 3 4 5 6 7
SECTORES DEL BARRIO SOLANDA

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

La frecuencia anual se puede explicar por lo grandes flujos de envio que llegan como
regalos en los Gltimos meses del afio por motivo de las fiestas navidefias y de fin de

afio, o a su vez por motivos de nuevo capital para inversion.

PERIODICIDAD DEL ENVIO DE REMESAS

4% 3%

H QUINCENAL
H MENSUAL

& TRIMESTRAL
H SEMESTRAL

M ANUAL

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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1.2.2.3.3 Tiempo recibiendo remesas

Los resultados de estudios anteriores muestran como las remesas han aumentado
significativamente a partir de los afios 90, debido al incremento del flujo migratorio y

a las condiciones de la economia local.

“Utilizando la base de datos de Ingresos Anuales por Remesas del Ecuador,
proporcionada por el Banco Mundial, se observa que las remesas aumentan
significativamente a partir del afio 1995, con la suma de $386 millones, considerando
que en los afios 80, el monto total de remesas ascendia apenas a los $3 millones*?”.

Luego de la crisis financiera de 1999, las remesas se dispararon ain mas.

Cuadro 19: Tiempo recibiendo remesas

18 -
16 -
14 -
12
10 - : : # MENOS DE 1
8 - EDE1AS
6 TN MDE5A10
4 - # MAS DE 10
7 -
0 -
1 2 3 4 5 6 7
SECTORES DEL BARRIO SOLANDA

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

2 BANCO MUNDIAL, Estimaciones basadas en las Estadisticas del Anuario de Balanza de Pagos
del Fondo Monetario Internacional, 2008.
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Ahora bien, dentro de la muestra, primero se puede observar que la mitad de esta
viene recibiendo permanentemente remesas en los ultimos 5 afios. Luego tenemos un

45% que representa a los receptores que reciben remesas por mas de 5.

TIEMPO RECIBIENDO REMESAS

@ MENOS DE 1
EMDE1AS
WDES5A10

& MAS DE 10

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Por Gltimo, nos queda un minimo 5% en el cual figuran las personas que han recibido

remesas por menos de 1 afio.

1.2.2.3.4 Parentesco del remitente

Los resultados obtenidos sefialan que el parentesco con mayor representatividad,

entre quienes envian y reciben las remesas, es el de los esposos y esposas.
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Cuadro 20: Parentesco del remitente

14 ”

12 4 :

10 -

o | & HERMANO (A)
& HIJO (A)

° H ESPOSO (A)

47 & MADRE / PADRE

2 1 & OTRO

0 -

1 2 3 4 5 6 7
SECTORES DEL BARRIO SOLANDA

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Con el 38% de participacion en la muestra; seguidos del 26% por parte de hijos e

hijas, 18% correspondiente a hermanos y hermanas, 16% para padre y madre y 2%

de otro tipo de parentescos.

PARENTESCO DEL REMITENTE

2%

& HERMANO (A)
# HIJO (A)

& ESPOSO (A)

& MADRE / PADRE
@ OTRO

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Esto demuestra que existe una relacion familiar directa entre el remitente y el
receptor de remesas, por lo que muchos hogares se han visto afectados de forma
significativa en la desintegracion parcial del ndcleo familiar, mas ain cuando la

situacion se analiza desde el punto de vista de partida del padre o madre de familia.

1.2.2.3.5 Cargas familiares beneficiadas por las remesas

Los receptores encuestados manifestaron que el nimero de cargas familiares mas
frecuente entre la poblacion, asciende a 2 cargas por familia, con el 65% de

participacién en la muestra.

Cuadro 21: Cargas familiares beneficiadas por las remesas

25 -
20 -
151 EDEOA?2
10 - EDE2A4
MDE4AG
5 _ : 1 ® MAS DE 6
O -
1 2 3 4 5 6 7
SECTORES DEL BARRIO SOLANDA

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Al mismo tiempo, 2 y 4 cargas obtienen el segundo lugar con el 24% de respuesta.
En lineas generales, se puede observar que casi el 90% de los receptores tiene que

distribuir las remesas entre 1 y 4 cargas familiares siendo estos principalmente nifios.
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CARGAS FAMILIARES BENEFICIADAS POR
LAS REMESAS

2%

EDEOA2
EMDE2A4
MDE4AG6
H MAS DE 6

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

1.2.2.3.6 Pais proveniente de remesas

Estados Unidos es el pais de donde provienen la mayor parte de las remesas que

ingresan al Ecuador, con el 45% de la muestra.

En segundo lugar, esta Espafia con el 37% y en tercer lugar se ubica Italia con el
10%. En éstos tres paises se concentran el 96% de los envios de remesas.
Adicionalmente, el 4% restante corresponde a otros paises de origen entre los que

figuran:

Argentina
Alemania
Chile
Brasil
China

O O O O O
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Cuadro 22: Pais proveniente de remesas

18

16 +

14

12

10 W EEUU
8 # ESPANA
6 i ITALIA
4 & OTRO
2
0

1 2 3 4 5 6 7
SECTORES DEL BARRIO SOLANDA

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Al analizar el panorama, cinco afios atras segun el estudio del BID, Espafia ocupaba
el primer lugar con el 44% de los envios y Estados Unidos era segundo con el 38%.
En cambio, Italia se mantenia igual con el 10 % de participacion.

PAIS PROVENIENTE DE REMESAS

®EEUU

& ESPANA
i ITALIA
® OTRO

Fuente: Investigacién de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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1.2.2.4 Herramientas de inversién

A continuacidn, se analiza el efecto de variables externas al flujo de remesas, que en
un alto grado de tenencia, incrementan la probabilidad de invertir las remesas por

parte de los receptores.

En términos generales, se muestra cual es el nivel de acceso al sistema financiero,
predisposicion de inversion, percepcion de negocios y el acceso a internet que

ostentan los receptores de remesas del barrio Solanda del sur de la ciudad de Quito.

1.2.2.4.1 Acceso al sistema financiero

Segun los datos obtenidos en la muestra, solo el 35% de los receptores del barrio

Solanda presenta un acceso significativo al sistema financiero ecuatoriano.

Esto significa que aproximadamente 4 de cada 10 personas que reciben dinero del
exterior utilizan los servicios financieros que ofrecen bancos, cooperativas 0

mutualistas en un grado considerable.
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Cuadro 23: Acceso al sistema financiero

B TIENE CUENTA BANCARIA

B TIENE TARJETA DE
CREDITO

B A HECHO PRESTAMO
BANCARIO

B PAGO DE SERVICIOS
BASICOS

® INVERSION FINANCIERA

m ACCEDE A ESTOS
SERVICIOS POR INTERNET

= SABE UTILIZAR CAJERO
AUTOMATICO

SECTORES DEL BARRIO SOLANDA

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

El 65% restante de receptores puede utilizar algunos servicios de forma ocasional,
siendo estos basicamente el utilizar un cajero automaético, tener una cuenta de

ahorros o realizar el pago de servicios basicos en instituciones financieras.

Por otra parte, entre los servicios financieros que resultaron ser los més utilizados, se

encuentran en su orden:
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0 22% Tener una cuenta bancaria ya sea esta de ahorros o corriente
0 20% Pago de servicios basicos
0 17% Usar el cajero automatico

0 14% Acceder a estos servicios por internet

En cambio, el servicio financiero menos utilizado son las inversiones financieras con

el 5% de receptores que aplican a las mismas.

ACCESO AL SISTEMA FINANCIERO

m TIENE CUENTA BANCARIA

m TIENE TARJETA DE
CREDITO

M A HECHO PRESTAMO
BANCARIO

m PAGO DE SERVICIOS
BASICOS

B INVERSION FINANCIERA

B ACCEDE A ESTOS
SERVICIOS POR INTERNET

m SABE UTILIZAR CAJERO
AUTOMATICO

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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1.2.2.4.2 Predisposicion a invertir las remesas

Hasta aqui, el objetivo principal del presente trabajo ha sido encontrar los factores

gue causan un efecto en el porcentaje de inversion de remesas.

Sin embargo, ningin andlisis tomaria sentido si la mayoria de los receptores de
remesas no tienen la predisposicion o el deseo de invertir sus remesas en negocios o

actividades productivas en general.

En otras palabras, no representa ningun valor para el estudio determinar las variables
0 aspectos que inciden en el porcentaje de inversion de las remesas o los mecanismos
de como fomentar dichos factores, si el receptor de remesas no manifiesta su
voluntad expresa de querer incrementar su porcentaje de inversion o los motivos por

los cuales no desea invertir.

Ante esto, fue indispensable incluir en el cuestionario un par de preguntas que
reflejen si en realidad los receptores tienen la predisposicion de invertir las remesas

ya sea en su barrio.

Y en el caso de que algun receptor mostrara su negatividad a la inversion, en base a
una lista de motivos, obtener aquellos aspectos que se presentan cémo los principales

obstaculos a su decision de inversion.

60



Cuadro 24: Predisposicion a invertir las remesas

ml

m2

m3
m4
m5
mo6

m7

OBSTACULOS DE INVERSION

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Asi, los resultados obtenidos fueron:

0 En Solanda el 76% de los receptores manifiesta estar dispuesto a invertir
una cantidad de las remesas en su barrio.

o El otro 24% de receptores sefiala que no estaria dispuesto a invertir.
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PREDISPOSICION A INVERTIR

S|
HNO

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Entre las causas més principales por las que no esta dispuesto a invertir las remesas

se encuentran:

0 22% El miedo a perder el dinero
0 18% La delincuencia
0 16% La falta de tiempo

0 11% El monto pequefio de la remesas

Por su parte, el exceso de trdmites, la inseguridad juridica, la no necesidad de invertir
y la inestabilidad politica tienen un menor porcentaje de incidencia en obstaculizar la

predisposicion de invertir.
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OBSTACULOS DE INVERSION

H DELINCUENCIA

M FALTA TIEMPO

& EXCESO TRAMITES

i NO HAY NECESIDAD
INVERTIR

REMESAS

# INESTABILIDAD POLITICA

& INSEGURIDAD JURIDICA

& MIEDO A PERDER DINERO

& MONTO PEQUENO DE

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Para complementar la informacion sobre la predisposicion a invertir las remesas de

los receptores, daremos a conocer adicionalmente la tendencia hacia que sectores de

la economia estos estarian dispuestos a canalizar sus inversiones.

Cuadro 25: Canalizacién de inversiones

14
12
5 ® INSTITUCIONES
10 : { FINANCIERAS
8 : ® MERCADO DE VALORES
6
4 & SECTOR INMOBILIARIO
2
0 ® MICROEMPRESA
1 2 3 4 5 6 7
SECTORES DEL BARRIO SOLANDA

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Los resultados obtenidos sefialan que el destino de inversion con mayor
representatividad, entre los receptores de remesas, es la creacion de microempresas

“negocio propio”.

Con el 41% de participacion en la muestra; seguidos del 31% en el sector
inmobiliario, 24% correspondiente a instituciones financieras y 4% en el mercado de

valores.

SECTOR A REALIZAR LA INVERSION

H INSTITUCIONES
FINANCIERAS
# MERCADO DE VALORES

LI SECTOR INMOBILIARIO

# MICROEMPRESA

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Cabe indicar que la predisposicion a invertir las remesas varia segin la edad y el

nivel de educacion de cada receptor.
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Cuadro 26: Predisposicion a invertir segun la edad

50

40 +

30 -

20 ¥ oSl
#NO

10 -

18-24 25-35 36-49 50 - 64 MAS DE 65

PREDISPOSICION A INVERTIR SEGUN LA EDAD DEL RECEPTOR

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Debido a que los receptores mas jévenes o con un alto nivel educativo muestran una
mayor predisposicion para invertir las remesas que aquellos con una mayoria

considerable de edad o poca instruccion educativa.

Cuadro 27: Predisposicion a invertir segin el nivel de educacién

— —_— — HNO

PRIMARIA SECUNDARIA  UNIVERSIDAD  POSTGRADO

/
DOCTORADO

PREDISPOSICION A INVERTIR SEGUN EL NIVEL EDUCATIVO DEL
RECEPTOR

Fuente: Investigacién de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Lo ideal es que el 100% de la poblacion receptora de remesas presente una buena
predisposicion para invertir las remesas en negocios 0 en alguna actividad que les

genere riqueza y por lo tanto un mayor desarrollo socioeconémico.

1.2.2.4.3 Percepcion de negocios

Por altimo, para terminar con el analisis descriptivo de las variables herramientas de
inversion, se crey0 necesario averiguar distintos aspectos de negocios que, entre la
poblacidn receptora de remesas, pueden resultar claves para entender como piensan
los receptores sobre el desenvolvimiento de los negocios y que a la vez juegan un
papel importante para explicar el bajo o alto porcentaje de inversion que deciden

sobre sus remesas.

Al respecto, se consultd a los receptores de remesas acerca de sus perspectivas y

opiniones sobre la posibilidad de tener un negocio propio en un escenario hipotético.

La tarea consistid en investigar los aspectos mas dificiles que los receptores de
remesas consideran que deben enfrentar al momento de iniciar un negocio, el tipo de
negocio que desearian emprender y cuanto dinero necesitarian como minimo para

empezar.

En lo que se refiere a los resultados, se expondran primero los aspectos que los
receptores eligieron como los mas dificiles de superar a la hora de empezar un

negocio.
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Cuadro 28: Percepcion de negocios

30 -

25 -

20 A

15 A @ FALTA RECURSOS

10 -  DESCONOCIMIENTO
u FALTATIEMPO

I - T - -

SECTORES DEL BARRIO SOLANDA

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Al respecto, el aspecto que quedd en primer lugar, escogido por el 42% de los
receptores como el mayor impedimento para emprender un negocio, fue la falta de
recursos. En segundo lugar, aparece la falta de tiempo con un 36% de receptores; y
en tercer lugar se ubica el desconocimiento con el 22% de participacion.

ASPECTO MAS DIFICIL PARA ABRIR UN
NEGOCIO

M FALTA RECURSOS
E DESCONOCIMIENTO
i FALTA TIEMPO

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Por otro lado, tomando en cuenta la clasificacion de negocios contemplada en la
variable negocio propio, el 47% de los receptores sefialaron que si tuvieran la
oportunidad de abrir un negocio, éste fuera uno relacionado a los servicios.

Cuadro 29: Opci6n de negocio

8 -

7 -

6 -

5 -

4 - & COMERCIO
2 I & SERVICIOS
L 4 OTRO

0

1 2 3 4 5 6 7
SECTORES DEL BARRIO SOLANDA

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Otro 42% de receptores prefiere un negocio relacionado al comercio; mientras que,
un 11% desearia emprender un negocio mixto que comprenda tanto comercio como

servicios.

TIPO DE NEGOCIO DE LOS RECEPTORES

& COMERCIO
B SERVICIOS
& OTRO

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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En lo que concierne al monto minimo de dinero que los receptores creen necesario
reunir para hacer posible la apertura de un negocio, el monto que con mayor
frecuencia se repitio fue el intervalo de $1.600.00 a $2.400.00 con un 45%, seguido

por un 40% que representa al intervalo de mas de $2.400.00

Cuadro 30: Monto minimo abrir un negocio

20 -
15 - |
o | a [ i DE $0 A $800
® DE $800 A $1.600
5 i DE $1.600 A $2.400
0 - & MAS DE $2.400
1 2 3 4 5 6 7
SECTORES DEL BARRIO SOLANDA

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Una vez estandarizados todos los valores de la muestra, se encontr6 que el monto
promedio indispensable para abrir un negocio es de $1.600,00

MONTO NECESARIO PARA ABRIR UN
NEGOCIO

3%

& DE $0 A $800

# DE $800 A $1.600
i DE $1.600 A $2.400
& MAS DE $2.400

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Por altimo, del cuestionario utilizado se pudo obtener también una estadistica
reveladora. Del total de receptores de remesas considerados en la muestra, apenas el
38% de ellos afirma haber recibido alguna vez capacitacion de como iniciar un

negocio.

Cuadro 31: Capacitacion profesional

CAPACITACION PROFESIONAL

Sl
ENO

Fuente: Investigaciéon de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Esto sin duda afecta considerablemente la capacidad de los receptores de emprender
alguna actividad productiva. La falta de conocimiento es un elemento crucial para

que el porcentaje de inversion de remesas no se incremente.

1.2.2.4.4 Destino de las remesas

En esta seccion se describen los resultados que se obtuvo acerca del uso que le da

cada hogar receptor a las remesas.
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Es importante establecer en qué se destinan las remesas, para qué actividades se las
utiliza y cudl es el monto que se gasta en cada una de ellas. A su vez, con esta
informacidn, se puede determinar el porcentaje promedio de inversion por parte del

receptor de remesas representativo del barrio Solanda.

¢A donde van las remesas?

En base a los resultados de la muestra, se obtiene que la mayor parte de las remesas
que ingresan a un hogar receptor, se destina al consumo diario del hogar,
representando el 62% del monto total; la inversion llega al 31% y el 7% restante se

destina al pago de deudas.

Cuadro 32: Destino de las remesas

DESTINO DE LAS REMESAS

# CONSUMO
# INVERSION
i PAGO DE DEUDAS

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Por otro lado, se puede descomponer al consumo e inversion de las remesas en

algunas subcategorias de uso y/o destino.
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Cuadro 33: Destino de las remesas segtn el uso

DESTINO DE LAS REMESAS SEGUN EL USO

H GASTOS DIARIOS

® EDUCACION Y SALUD
i INVERSIONES A LARGO
PLAZO

# AHORRO

& NEGOCIO PROPIO

i OTRAS DEUDAS

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Asi pues, se puede observar que la tipica remesa que entra en un hogar se destina
principalmente en: 41% para los gastos diarios de la familia, 18% para educacion y
salud, 14% para la inversion en un negocio propio o actividad productiva, 13%
inversiones a largo plazo, 9% para ahorros bancarios y 5% para el pago de deudas.
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CAPITULO #2

ESTUDIO DE MERCADO

“En el estudio de mercado se realizan andlisis de oferta, demanda del producto,
precios, sistema de comercializacién y materias primas y demas insumos que se
requieren en el periodo de operacion del proyecto, con el fin de establecer las
posibilidades reales que tendra el bien o el servicio para competir en un mercado

determinado™®”.

El estudio de mercado es la base principal, que permite obtener la informacion
necesaria para efectuar el estudio técnico, financiero y la posterior evaluacion del

proyecto.

2.1 Objetivos del estudio de mercado

Determinar la factibilidad de crear el restaurante Light Bar en el barrio Solanda del
sur de la ciudad de Quito y conocer realmente cuél es la posicién de la empresa
frente a la demanda existente y futura, estableciendo diferentes comportamientos de
la competencia, por lo que se debe precisar lo siguiente:

0 La existencia en el mercado de personas dispuestas a consumir alimentos en

base a una dieta balanceada.
o Identificar la demanda futura que tendré el restaurante Light Bar
o Determinar los gustos, preferencias y economias de los clientes potenciales

o Estimar los precios que realmente estarian dispuestos a pagar los clientes por

el producto a ofertar.

“ TORRES, Tania, Proyectos |, 1ra Edicién, Editorial UTPL, Loja — Ecuador, 2004, p. 17
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2.2 Definicidon del tipo de producto

El restaurante Light Bar se dedicara a la preparaciéon y comercializacion de comida
light, entendiéndose esta como una alimentacion balanceada, con las cantidades

adecuadas de los diferentes grupos de alimentos:

o Lacteos
o Carnes
0 Verduras y frutas

o Granos

Con la utilizacion de productos naturales, sin preservantes, bajos en grasas saturadas,
con el fin de proporcionar los nutrientes y la energia que el cuerpo requiere,

previniendo enfermedades y preservando la salud.

Cabe sefialar que la comida light se basa en una preparacion sin excesos de grasas,
condimentos, con productos naturales pero sin excluir el grupo de carnes a diferencia

de la comida vegetariana.

2.3 Metodologia del estudio de mercado

La metodologia que se establecera para la realizacion del proyecto sera la encuesta,
la cual nos permitira reunir datos mediante las entrevistas por escrito que se formulen

en forma personal y determinar los resultados mediante la tabulacion de las mismas.
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2.3.1 Segmentacion del mercado

Se concibe a la segmentacion del mercado como el proceso de dividir al mercado
total en varios grupos pequefios, de modo que se orienta al cliente identificando las
necesidades de los mismos para satisfacer.

El servicio que brindard el restaurante Light Bar dedicado a la preparacion y
comercializacion de comida light utilizando productos naturales, sin preservantes,
bajos en grasas saturadas se enfocara en el siguiente criterio de segmentacion de

mercado de consumidores, considerando las siguientes variables:
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Tabla 5: Variables de segmentacion de mercado de consumidores

Geogréficas

En Ecuador, provincia de Pichincha , ciudad de

Quito, barrio Solanda conformado por 7 sectores

v" Region
. ue cuenta con un clima bien impredecible que
v" Tamafio de la ciudad q P a
eneralmente tiende a ser frio-templado, ubicado
v" Urbana-rural g P
. especificamente en el sector sur de la ciudad
v' Clima _ o _
entre las Avenidas Ajavi, Teniente Hugo Ortiz,
Antonio Solanda y Cardenal de la Torre.
Demograficos
Orientado a todo tipo de clientes, sin distincion
v" Ingresos
de género, edad ni clase social, debido a la
v Edad g
facilidad que tendran familias enteras de
v" Genero
. . . disfrutar de una variada y saludable comida a
v" Ciclo de la vida familiar y
. precios razonables y servicio de calidad.
v’ Clase social

Psicoldgicos

Los clientes no cambiaran su estilo de vida
habitual en la alimentacién, no obstante se

propendera a que en el establecimiento exista un

v Personalidad
. . ambiente acogedor que genere confianza, placer
v Estilo de vida g aueg P
al degustar los alimentos y tranquilidad a los
v’ Valores _
clientes.
El beneficio del producto se da especificamente
Conductuales en la forma de preparar los alimentos utilizando
productos naturales, sin preservantes, bajos en
v"  Beneficios deseados grasas saturadas, con el fin de proporcionar los
v' Tasa de uso nutrientes y la energia que el cuerpo requiere,

previniendo enfermedades y preservando la
salud, con una eficiente atencién ofertada y a un
precio muy competitivo, se propendera asi que
nuestros clientes sean grandes usuarios del

servicio.

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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2.3.2 Tamanfo del universo

El sector de Solanda ha tenido en los ultimos afios un gran desarrollo comercial, los
resultados del Censo de Poblacion y Vivienda del 2010 (INEC, 2011) determinan
que en el barrio Solanda existen 77.830 habitantes, 65% de los cuales son mayores
de edad y pertenecen a la poblacién econémicamente activa (PEA), es decir 50.590

personas.

Segun la Agencia Municipal de Desarrollo CONQUITO, la composicion de la PEA

en Solanda a fines del 2010 es:

Tabla 6: Tamafio del universo

BT

Categoria de Ocupacion Namero de %
Personas

Empleados publicos 4.857 9,60%

Empleados privados 23.069 45,60%

Comerciantes 12.395 24,50%

Empresarios 5.008 9,90%

Informales 5.261 10,40%
Total 50.590 100,00%

Fuente: Agencia Municipal de Desarrollo CONQUITO

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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2.3.3 Tamano de la muestra

La muestra constituye la porcion representativa de la poblacion, ya que ésta resulta
ser demasiada grande para el analisis en su totalidad. En este caso se aplico
nuevamente la formula de la proporcion, anteriormente utilizada para calcular el

tamario de la muestra del nUmero de encuetas a realizar.

Z°N.p.q

B2.(N-1) + Z%p.q

Para tener la seguridad de que el tamafio de la muestra es el adecuado, para aplicar
eficientemente la formula de n para proporciones se usa: p=0.5 y como g=1-p, se

tiene que g=0.5.

El valor p es la probabilidad de seleccién del elemento muestral y q es la

probabilidad de no seleccion del elemento muestral.

B =0.08; que equivale al 8% considerado como error muestral.

a=0,05; que equivale al 5%, ya que el nivel de confianza buscado es del 95%

Y se tiene por tanto:

o/2=0,025
1-a/2=0,975
Zy»=1.96
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El valor de Z,, se obtiene por medio de la tabla Z para la distribucion normal

N que es el nUmero de elementos de la poblacion es N=50.590

Aplicando estos valores en la formula anterior, se tiene:

(1,96%).(50.590).(0.5).(0.5)
149,62

>
I
I

(0,08?).(50.589)+(1,96%).(0.5).(0.5)

El tamafio de la muestra es n= 149,62 para compensar cualquier sesgo que pueda
incluirse por respuestas mal interpretadas, el nimero de encuestas que han aplicado

en el presente estudio es de 150.

2.4 Metodologia de la investigacion

Para la elaboracion del presente proyecto se ha considerado el uso de encuestas
individuales, en las mismas que se elaboraron las preguntas de acuerdo a los

objetivos de la investigacion.

El formulario contiene 8 preguntas, cuyo enfoque servird para conocer el uso del
servicio y las preferencias del mismo por parte de los clientes para la apertura del

restaurante Light Bar. “Ver Anexo # 2, paginas 261 - 263”
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2.4.1 Andlisis e interpretacion de los resultados

2.4.1.1 Informe de la investigacion

La ejecucion de la encuesta del proyecto Light Bar se realizo los dias 11 y 13 de
septiembre del 2011 mediante visitas en los 7 sectores que conforman el barrio

Solanda del sur de la ciudad de Quito.

La encuesta fue recibida de manera optimista puesto que la mayor parte de los
encuestados estuvieron de acuerdo en la creacion de un restaurante que oferte

alimentos en base a una dieta balanceada y saludable.

Para el estudio y andlisis del mercado, se consideré la muestra de 150 encuestas,

cuyos resultados e investigacion se presentan a continuacion:

Informacion demografica

Género

Tabla 7: Informacién demografica de encuestadas

Género %

Hombres 56,67%

Mujeres 43,33%
Total 100,00%
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Cuadro 34: Informacién demografica de encuestados

INFORMACION DEMOGRAFICA DE
ENCUESTADOS

H Hombres

H Mujeres

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Interpretacion

De las 150 personas encuestadas, 85 fueron hombres, correspondientes al 56,67% vy

65 fueron mujeres, correspondiendo al 43,33%.
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Preguntas

1. ¢Qué tipo de comida acostumbra usualmente a consumir a la hora del

almuerzo?

Tabla 8:Tipo de comida que usualmente consumen los encuestados

Tipo de comida Encuestados %

Comida rapida 2 1,33%
Almuerzos 128 85,33%
Comida vegetariana 6 4,00%
Comida china 4 2,67%
Comida italiana 3 2,00%
Mariscos 2 1,33%
Comida nacional 5 3,33%

Total 150 100,00%

Cuadro 35: Tipo de comida consumida por encuestados

TIPO DE COMIDA CONSUMIDA POR
ENCUESTADOS

H Comida rapida

H Almuerzos

i Comida vegetariana
i Comida china

& Comida italiana

& Mariscos

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Interpretacion

El 85,33% de los encuestados al medio dia usualmente acostumbran a consumir
almuerzos, seguido por el 4% de comida vegetariana, el 3,33% de comida
nacional, el 2,67% de comida china, el 2% de comida italiana y el 1,33% de

mariscos y de comida rapida.
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2. ¢En qué medida, es cada uno de los siguientes aspectos una consideracion

importante al momento de consumir el almuerzo?

Tabla 9: Aspectos importantes en la eleccion de almuerzos

) ) Consideracion Consideracion
Consideracion
Aspectos Almuerzos % Algo % Nada % Total
Importante
Importante Importante
Precio 85 56,67% 25 16,67% 40 26,67% 150
Calidad 150 100,00% 0 0,00% 0 0,00% 150
Sabor 150 100,00% 0 0,00% 0 0,00% 150
Cantidad 70 46,67% 10 6,67% 70 46,67% 150
Variedad 145 96,67% 0 0,00% 5 3,33% 150
Presentacion del plato 130 86,67% 20 13,33% 0 0,00% 150

Cuadro 36: Aspectos mas importantes al consumir almuerzos

ASPECTOS MAS IMPORTANTES AL
CONSUMIR ALMUERZOS

H Precio

H Calidad
 Sabor

M Cantidad

M Variedad

i Presentacion plato

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Interpretacion

El 100% de los encuestados considera que la calidad y el sabor son aspectos muy

importantes en la eleccion de un almuerzo, el 96,67% opina que la variedad es

muy importante en la eleccion de un almuerzo, seguido por la presentacion del

plato con un 86,67%.

Otro factor determinante es el precio con el 56,67% y finalmente el 46,67% de

los encuestados considera que la cantidad es un aspecto algo importante a la hora

de elegir un almuerzo.

3. ¢En qué medida es cada uno de los siguientes aspectos una consideracion

importante al momento de elegir un restaurante?

Tabla 10: Aspectos importantes en la eleccién de restaurantes

Consideracion

Consideracion

Consideracion

Aspectos Restaurante % Algo % Nada % Total
mportante Importante Importante
Rapidez del servicio 110 73,33% 25 16,67% 15 10,00% 150
Comodidad 130 86,67% 5 3,33% 15 10,00% 150
Limpieza 150 100,00% 0 0,00% 0 0,00% 150
Calidad del servicio 135 90,00% 15 10,00% 0 0,00% 150
Ambiente 125 83,33% 20 13,33% 5 3,33% 150
Atencion 145 96,67% 0 0,00% 5 3,33% 150
Capacidad del restaurante 115 76,67% 10 6,67% 25 16,67% 150
Ubicacion 90 60,00% 20 13,33% 40 26,67% 150
Facilidad de estacionamiento 105 70,00% 15 10,00% 30 20,00% 150
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Cuadro 37: Aspectos mas importantes en eleccion de restaurantes

ASPECTOS MAS IMPORTANTES EN ELECCION
DE RESTAURANTES

H Rapidez del servicio

H Comodidad

M Limpieza

H Calidad del servicio

H Ambiente

M Atencion

i Capacidad del
restaurante

H Ubicacidén

i Facilidad
estacionamiento

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Interpretacion

El 100% de los encuestados considera que la limpieza es un aspecto muy
importante en la eleccion de un restaurante, el 96,67% opina que la atencion es
muy importante en la elecciéon de un restaurante, seguido por la calidad del

servicio con un 90%

Otro factor determinante es la comodidad con el 86,67%, el 83,33% opina que el
ambiente es un aspecto muy importante, asi como también la capacidad del
restaurante con el 76,67%, la rapidez del servicio con el 73,33%, la facilidad de

estacionamiento con el 70% y finalmente la ubicacion del restaurante con el 60%
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4.

¢Generalmente cuanto gasta en su almuerzo?

Tabla 11: Rango de precios

De$150a%$1,75 De$1,75a%$2,25 De$2,25a%$2,50 Mas de $2,50
10,00% 26,67% 43,33% 20,00%
Encuestados 15 40 65 30

Cuadro 38: Precios que encuestados gastan por almuerzos

PRECIOS QUE ENCUESTADOS GASTAN

POR ALMUERZOS

MDe$1,50a$1,75
MDeS$1,75a52,25
MDe$2,25a52,50
H M3s de $2,50

Fuente: Investigacién de Campo
Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Interpretacion

El 43,33% de los encuestados gasta entre $2,25 y $2,50 en un almuerzo, el
26,67% gasta entre $1,75 y $2,25, el 20% gasta mas de $2,50 mientras que el

10% gasta entre $1,50 y $1,75.
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5. ¢Almuerza constantemente fuera de casa?

Tabla 12: Comida fuera los fines de semana

Si %

No

%

Almuerzan constantemente fuera de casa 84 56,00%

66

44,00%

Cuadro 39: Almuerzan constantemente fuera de casa

ALMUERZAN CONSTANTEMENTE FUERA

DE CASA

M Si

H No

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Interpretacion

El 63,33% de las personas encuestadas salen a comer constantemente fuera de

casa en el sector de Solanda y el 36,67% no salen a comer fuera en este sector.
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6. (Estaria usted dispuesto a consumir su almuerzo en base a comida light,
entendiéndose ésta como una alimentacion balanceada, con las cantidades
adecuadas de los diferentes grupos de alimentos (grupo lacteo, grupo de
carnes, grupo de verduras y frutas y grupo de granos), con la utilizacion de
productos naturales, sin preservantes, bajos en grasas saturadas, con el fin de
proporcionar los nutrientes y la energia que el cuerpo requiere, previniendo

enfermedades y preservando la salud?

Tabla 13: Nivel de aceptacion de la comida light

Si % No %

Nivel de aceptacion comida light 130 86,67% 20 13,33%

Cuadro 40: Nivel de aceptacion de la comida light

NIVEL DE ACEPTACION DE LA COMIDA

LIGHT

M Si

H No

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Interpretacion

El 86,67% de las personas encuestadas estarian dispuestas a consumir un

almuerzo en base a comida light y el 13,33% no estarian dispuestas a consumir

comida light.

7. ¢En qué medida es cada uno de los siguientes aspectos un beneficio

importante de la comida light?

Tabla 14: Beneficios de la comida light

% %
% % % ) %
o o o ) Ligeramente [ Generalmente o
Beneficios comida light | Definitivamente | Generalmente | Ligeramente Definitivamente
en en
de Acuerdo de Acuerdo | de Acuerdo en Desacuerdo
Desacuerdo | Desacuerdo
Brinda al cuerpo energia 34,62% 26,92% 23,08% 3,85% 7,69% 3,85%
Previene enfermedades 53,85% 23,08% 15,38% 0,00% 7,69% 0,00%
Preserva la salud 65,38% 11,54% 15,38% 3,85% 3,85% 0,00%
Estética 50,00% 7,69% 26,92% 11,54% 3,85% 0,00%
Nutricion 42,31% 23,08% 15,38% 11,54% 7,69% 0,00%

Cuadro 41: Definitivamente de acuerdo con beneficios de la comida light

DEFINITIVAMENTE DE ACUERDO CON

BENEFICIOS DE LA COMIDA LIGHT

& Brinda al cuerpo
energia

H Previene
enfermedades
i Preserva la salud

M Estética

& Nutricidn

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Interpretacion

De acuerdo a las personas encuestadas, los principales beneficios de la comida
light son: preservacion de la salud con el 65,38%, prevencion de enfermedades

con el 53,85%, estética con el 50%, nutricion con el 42,31% y brinda al cuerpo

energia con el 34,62%.

8. ¢Generalmente, por qué medio o medios, conoce de la existencia de nuevos

restaurantes?

Tabla 15: Medios de publicidad de los restaurantes

Medios de publicidad Encuestados %
Television 13 7,74%
Internet 8 4,76%
Referencias personales 115 68,45%
Radio 8 4,76%
Correo 12 7,14%
Prensa 8 4,76%
Hojas volantes 4 2,38%

Total 168 100,00%
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Cuadro 42: Medio de publicidad de restaurantes

MEDIOS DE PUBLICIDAD DE
RESTAURANTES

H Television
H Internet
M Referencias

personales

H Radio

Fuente: Investigacién de Campo
Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Interpretacion

Los principales medios por los cuales los encuestados conocen de la existencia de
nuevos restaurantes son: referencias personales con el 68,45%, la television el
7,74%, el correo electronico el 7,14%, el internet, la prensa el 4,76% y por medio

de hojas volantes y tripticos el 2,38%.

2.5 Anadlisis de la Demanda

La demanda se le denomina como el “conjunto de consumidores, existentes o

potenciales, en un mercado concreto y en un periodo determinado.

La demanda y el mercado estan estrechamente vinculados entre si, pero
influenciados estrechamente por las politicas gubernamentales vigentes en el pais o
en regiones determinadas, por los presupuestos familiares, ingresos personales,
habitos de consumo, asi como por las necesidades, las preferencias y la sensibilidad
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del mercado frente a las cambiantes condiciones en las estructuras

socioeconémicas.”**

El objetivo principal con el estudio de la demanda es determinar los factores que
inciden en el comportamiento de los consumidores y el entorno del mercado con
respecto al bien o servicio lo cual posibilita determinar la factibilidad de innovar
procesos que satisfagan las expectativas de los consumidores con respecto a la

creacion del restaurante Light Bar en el barrio Solanda del sur de la ciudad de Quito.

2.5.1 Clasificacion de la demanda®®

Para efectos de analisis la demanda se puede clasificar en varios tipos:

2.5.1.1 En relacion con su oportunidad

La demanda puede ser de dos tipos satisfecha o insatisfecha, de tal manera que para
el proyecto en estudio la demanda se la considera insatisfecha ya que el 86,67% de la
poblacion encuestada estaria dispuesta a cambiar el servicio actual por otro que le
ofrezca alimentacion balanceada, con las cantidades adecuadas de los diferentes
grupos de alimentos, con la utilizacion de productos naturales, sin preservantes, bajos
en grasas saturadas, con el fin de proporcionar los nutrientes y la energia que el

cuerpo requiere, previniendo enfermedades y preservando la salud.

“DAVALOS ARCENTALES, Nelson, Enciclopedia Basica de Administracién Contabilidad y
Auditoria, 3ra Edicion, Septiembre de 1990, p. 259

BACA URBINA, Gabriel, Evaluacién de proyectos, 4ta edicion, Editorial McGraw Hill 2000, p. 18
y 19
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2.5.1.2 En relaciéon con su necesidad

Existe la demanda de bienes y servicios necesarios y no necesarios, por lo que el
proyecto en estudio se lo mira desde el punto de vista necesario debido a que los
seres humanos necesitan de una adecuada alimentacion y qué mejor ofrecer
productos basicos que se encuentren dentro de una dieta balanceada, es asi que el
85,33% de los encuestados al medio dia usualmente acostumbran a consumir

almuerzos.

2.5.1.3 En relacion con su temporalidad

Se reconocen dos tipos de demanda, la continua, la cual permanece durante largos
periodos y la ciclica que se relaciona con los periodos del afio.

Debido a que Solanda es uno de los barrios mas habitados de Quito, pese al alto
indice de migracion y al aumento en si de la poblacion capitalina, debido al
crecimiento de la natalidad en Ecuador, se tiene que segun el INEC para la provincia
de Pichincha, la tasa de crecimiento poblacional es el 2,8% anual, por lo que para el
estudio del proyecto se tomara en cuenta la temporalidad ciclica ya que el objetivo es

permanecer por periodos largos en el mercado y normalmente con tendencia al alza.

2.5.1.4 En relacion con su destino

Se encuentran la demanda de bienes finales e intermedios o industriales, cuyo
propdsito para el caso del proyecto en estudio es brindar al consumidor final un

producto de calidad ya elaborado y listo para el consumo.
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2.5.2 Factores que afectan a la demanda

En el presente proyecto los factores determinantes de la demanda estan dados por:

2.5.2.1 Gustosy preferencias de los consumidores

La motivacion que tienen los consumidores para realizar las compras, en este caso
los restaurantes en lo referente a comidas, se debe destacar que prefieren consumir
las personas al medio dia “hora del lunch”, de tal manera que para el estudio del
proyecto las personas en Solanda optan por consumir almuerzos que representan un
85,33%, seguidos por el consumo de comida vegetariana con un 4,00%, comida
nacional 3,33% mientras que la diferencia se agrupa con un minimo porcentaje en

mariscos, comida rapida, comida china e italiana.

2.5.2.2 Precio del bien

Los consumidores estarian dispuestos a adquirir los almuerzos que son el producto
principal a ofertarse en el proyecto Light Bar a un precio que oscila entre USD $1,50
y mas de $2,50, con una inclinacion al alza del precio al producto siempre y cuando

exista las garantias necesarias como la calidad, variedad y servicio.

2.5.2.3 Ingresos de los consumidores

Dado que la alimentacion es el principal sector y por tanto esta incluido dentro del
presupuesto que tienen las familias y consumidores, el precio de cada producto que
ofrecera el restaurante Light Bar variara segun el tipo de producto y la complejidad
que representa su elaboracién, no obstante cabe indicar que el precio se encuentra
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dentro de las expectativas de los clientes, y por efectos de los ingresos de la

poblacion aumentara o disminuiré el consumo de los productos.

2.5.2.4 Precios de otros bienes

El proyecto en estudio se dedicara exclusivamente al expendio de productos
alimenticios preparados con productos naturales, sin preservantes, bajos en grasas
saturadas, listos para el consumo, debido a que el consumidor puede demandar
productos sustitutivos y / 0 complementarios, el proyecto en estudio dara énfasis a la
eficiencia de los procesos productivos, logisticos y administrativos para cubrir la

demanda insatisfecha de los consumidores.

2.5.2.5 Expectativas

Las expectativas mas destacadas que tienen los clientes respecto de los productos
alimenticios son la higiene en el proceso de elaboracion de los mismos con un
96,67% vy la calidad de servicio que se brinde con un 90%, existen otros factores
como la escasez, inflacion, tasas de intereses bancarios, entre otros que pueden variar

las expectativas de los clientes.

2.5.2.6 Publicidad

Los medios de publicidad y promocion que se ofreceran para el consumidor seran en
primer lugar con anuncios y papeletas volantes, y posteriormente con anuncios en

radio y prensa.
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2.5.2.7 Irracionalidad

A veces los consumidores demandan productos que no desean o que aparentemente
no le son utiles, para el caso en estudio, la alimentacion esta dentro de una de las
necesidades basicas del ser humano y lo que hace la diferencia es la calidad de

servicio que se ofrezca.

Por lo que se observo que el 86.67% de los encuestados estan de acuerdo a que se
implemente un restaurante dedicado exclusivamente a la preparacion y
comercializacion de comida light, entendiéndose ésta como una alimentacién
balanceada, con las cantidades adecuadas de los diferentes grupos de alimentos
“lacteos, verduras y frutas, carnes, y granos en el barrio Solanda del sur de la ciudad
de Quito.

2.5.3 Comportamiento histérico de la demanda

Para determinar la demanda se considerd la variable # personas que consumen
diariamente alimentos como: almuerzos, platos especiales, ensaladas y postres
en restaurantes de tercera categoria en el barrio Solanda del sur de la ciudad de
Quito.

A continuacion se presenta el # de personas que consumen dichos productos
frecuentemente desde el afio 2006 hasta el afio 2010, lo cual es relativamente

significativo dentro del presente estudio.
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Tabla 16: # Personas consumen diariamente alimentos restaurantes de 3ra categoria

# Personas que Consumen Diariamente

Alimentos en Restaurantes de 3ra Categoria

Aio Cantidad
2006 18.452
2007 18.261
2008 18.572
2009 18.987
2010 19.409
Total 93.681

Fuente: Censo Industrial de Sector de Alimentos MIPRO 2010

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Cuadro 43: # Personas consumen diariamente alimentos restaurantes de 3ra categoria

# PERSONAS OUE CONSUMEN DIARIAMENTE
ALIMENTOS EN RESTAURANTES DE 3RA
CATEGORIA

19.600
19.400
19.200
19.000
18.800
18.600
18.400
18.200
18.000
17.800
17.600

NN N N\

@ CANTIDAD

2006 2007 2008 2009 2010

Fuente: Censo Industrial de Sector de Alimentos MIPRO 2010

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len



A medida que la poblacion aumenta, las necesidades de alimentacién también
aumentan por lo que se muestra un comportamiento de consumo creciente en
general, con ciertas variaciones, ya que los distintos tipos de productos se han

convertido en un alimento basico para la humanidad.

2.5.4 Demanda actual

Para la determinacion de la demanda actual del proyecto, se toma como fuente
primaria de informacion las encuestas realizadas a las 150 personas que forman parte
de la Poblacion Economicamente Activa en el barrio Solanda de las cuales 130
personas respondieron positivamente a la propuesta de consumir almuerzos en base a
comida light, entendiéndose ésta como una alimentacién balanceada, con las

cantidades adecuadas de los diferentes grupos de alimentos.

Con esta informacién se puede estimar el nimero de personas que demandan este

servicio.

2.5.5 Proyeccion de la demanda

La investigacion de mercado permite realizar la proyeccion de la demanda para los
afios 2012 al 2016 para lo cual se procedera a aplicar la formula de minimos

cuadrados o regresion lineal

Y=mx+b
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Donde m es igual a

_NIXY-3FXEY)
ONYX2—(TX)?

Y bes igual a
, _ ZYEXH - T X (T XY)
NY X2 - (XX)*
Tabla 17: Proyeccion de la demanda
ARo X Y XY
2006 1 18.452 18.452
2007 2 18.261 36.522
2008 3 18.572 55.716
2009 4 18.987 75.948 16
2010 5 19.409 97.045 25
15 93.681 283.683 55

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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v’ Célculom

_NIXY-3XZY)
ONYX2—(TX)?

_ 5(283.683) — 15(93.681)
B 5(55) — (15)2

~13.200
50

= 264

v Calculob

_IYEX) -EX(EXY)

b=y —Gne

_93.681(55) — 15(283.683)
B 5(55) — (15)2

~897.210
50

=17.944,20
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v Proyecciones

En el calculo de las proyecciones se procedié a redondear los valores, ya que
no puede existir decimales cuando estamos manejando la variable de # de

personas que consumen diariamente alimentos.

o Ao 2012
Y=mx+b
= 264(7) + 17.944,20
=19.792
o Ao 2013
Y=mx+b
= 264(8) + 17.944,20
= 20.056
o Ao 2014
Y=mx+b

= 264(9) + 17.944,20

=20.320
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o Afio 2015

Y=mx+b

= 264(10) + 17.944,20

= 20.584

o Ao 2016

Y=mx+b

= 264(11) + 17.944,20

= 20.848

Tabla 18: Demanda proyectada

Em:?

Afo Demanda Proyectada
2012 19.792
2013 20.056
2014 20.320
2015 20.584
2016 20.848

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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De donde se deduce que la demanda tiende a crecer para los diferentes afios motivo
de la proyeccion ocasionando por consiguiente una ventaja importante para la

implementacion del proyecto.

2.6 Analisis de la Oferta

“Es la cantidad que ofrecen las empresas de un bien o servicio, depende del precio y
de otros factores, como el costo de los factores productivos que utilizan las empresas

para fabricar un bien o servicio”.*®

El proposito del estudio de la oferta se basa en medir las distintas cantidades de
productos alimenticios “almuerzos, platos especiales, ensaladas y postres”
preparados con productos naturales, sin preservantes y bajos en grasas saturadas se

puedan llevar al mercado, refiriéndose al sector de alimentos y bebidas.

2.6.1 Clasificacion de la oferta

De acuerdo a la estructura del proyecto en estudio, se determino que en el mercado
de competencia perfecta este se ejecutard, debido al libre mercado; lo que implica
necesariamente mantener una eficiente organizacion tanto en los procesos
administrativos, productivos como logisticos, con el unico fin de asi ir cumpliendo

estratégicamente altos estandares de calidad.

En la actualidad segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos INEC los

sectores de hoteles, restaurantes y servicios, son las actividades econdémicas con

®PERLOFF, Jeffrey, Microeconomia, 3ra edicion, Editorial Plarson, 2004, p. 15

103



mayor incidencia en la produccion nacional, puestos que representan el 34% de la

produccion total nacional.

Ademas, solo las provincias de Pichincha y Guayas captan juntas el 58% de la fuerza
de trabajo en esta area, lo que respectivamente demuestra que son las mayores

fuentes de generacion de empleo.

2.6.2 Factores que afectan a la oferta

Los factores determinantes de la oferta al igual que la demanda estan en funcion de la

produccion y que consecuentemente se detallan a continuacion:

2.6.2.1 Costo de produccion

Este factor es uno de los mas preponderantes en el presente estudio ya que el valor
agregado que se genera en el proyecto es la preparacion de comida light,
entendiéndose ésta como una alimentacion balanceada, con las cantidades adecuadas
de los diferentes grupos de alimentos “lacteos, carnes, granos, verduras y frutas” que

proporcionaran los nutrientes y la energia que el cuerpo requiere para conservarse

saludablemente.

2.6.2.2 Precios de bienes relacionados

Se debe conocer los precios de los bienes complementarios y sustitutivos para
ofrecer precios racionales, dependiendo de la fluctuacion del mercado subiran o

bajaran las cantidades demandadas.
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2.6.2.3 Capacidad adquisitiva de los consumidores

Dependiendo de los ingresos de los consumidores aumentara la cantidad ofrecida y
demandada, no obstante que hay que considerara que el sector de alimentos y
bebidas esta dentro del presupuesto para el gasto familiar debido a que es una
necesidad basica del individuo.

2.6.3 Comportamiento histérico de la oferta

A continuacion se presentan datos historicos del #puestos ofertados en el segmento
de la tercera categoria de restaurantes ubicados en el barrio Solanda del sur de
la ciudad de Quito.

Tabla 19: # Puestos ofertados en 3ra categorias de restaurantes

# Puestos Ofertados en 3ra Categoria
de Restaurantes
Afo Cantidad
2006 13.485
2007 14.114
2008 14.982
2009 15.016
2010 15.650
Total 73.247

Fuente: Direccion de Planificacion del IMMQ, Plan Quito, 2010

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Cuadro 44: # Puestos ofertados en 3ra categoria de restaurantes

# PUESTOS OFERTADOS EN 3RA CATEGORIA DE
RESTAURANTES
16000
15500 +
15.000 +
14500
14.000 j & CANTIDAD
13.500 -
13.000 - |
12.500 -
12.000 : : : : .
2006 2007 2008 2009 2010

Fuente: Direccion de Planificacion del IMMQ, Plan Quito, 2010

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

2.6.4 Oferta actual

En base a informacion proporcionada por la Camara de Turismo de Pichincha
CAPTUR vy el Illustre Municipio del Distrito Metropolitano de Quito IMMQ
“Direccion de Planificacion y Plan Quito”, se ha determinado que en el sector de
Solanda, existe un importante nimero de restaurantes, que ofrecen alimentos y
bebidas variadas, que en su conjunto alcanzan aproximadamente un nimero de 240

establecimientos.

Por las caracteristicas de la infraestructura, mobiliario, instalaciones, servicio,
calidad, precio y tipo de los platos y bebidas, los restaurantes se clasifican en
diferentes categorias, correspondiendo a la Primera Categoria aquellos locales
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lujosos, costosos y con servicio preferenciado, orientados a la atencién del segmento

de clase media alta, alta y turistas.

Hasta bajar a los restaurantes de Quinta Categoria que corresponde a

establecimientos populares, con infraestructura bésica para prestar un servicio

decente y asegurar la calidad del producto.

Tabla 20: Restaurantes por categoria

Ndmero de
Categoria %
Restaurantes
Tercera 210 87,50%
Cuarta 21 8,75%
Quinta 9 3,75%
Total 240 100,00%

Fuente: Direccion de Planificacién del IMMQ, Plan Quito, 2010

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

El restaurante Light Bar, se ubicara en el segmento de la tercera categoria, que es el

segmento de competencia directa mayor, pues consta de 210 establecimientos que

ofertan productos alimenticios, en similares condiciones de: infraestructura, calidad y

precio a los del proyecto.
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Tabla 21: Puestos ofertados por categoria

Categoria Numero de puestos %
Tercera 15.650 87,63%
Cuarta 2.030 11,37%
Quinta 180 1,00%

Total 17.860 100,00%

Fuente: Direccion de Planificacién del IMMQ, Plan Quito, 2010

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Para el afio 2011 la oferta de puestos en la tercera categoria de restaurantes en el
barrio Solanda del sur de la ciudad de Quito es de 16.120; no obstante, que existen
factores que afectan a la produccidn tales como los costos en general de los insumos,
sin embargo la produccion de estos productos no se ve muy afectado, debido a que

son parte importante de la dieta diaria.

2.6.5 Proyeccion de la oferta

Al igual que en la demanda, la investigacion de mercado permite realizar la

proyeccion de la oferta para los afios 2012 al 2016 para lo cual nuevamente se

procedera a aplicar la férmula de minimos cuadrados o regresion lineal

Y=mx+b

108



Donde m es igual a

 NIXY-3XEY)

NYX? - (XX)?

Y bes igual a
_XYEX?H) =YX (X XY)

NYX?—(XX)?

Tabla 22: Proyeccion de la oferta
Ao X Y XY X?
2006 1 13.485 13.485 1
2007 2 14.114 28.228 4
2008 3 14.982 44,946 9
2009 4 15.016 60.064 16
2010 5 15.650 78.250 25
15 73.247 224.973 55

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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v’ Célculom

_NIXY-3XZY)
ONYX2—(TX)?

_ 5(224.973) — 15(73.247)
B 5(55) — (15)2

_ 26.160
50

= 523,20

v’ Célculob

b_ZY(ZXZ)—ZX(ZXY)
- NIX2P-(TX)?

_ 73.247(55) — 15(224.973)
B 5(55) — (15)2

_ 653.990
50

=13.079,80
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v Proyecciones

En el célculo delas proyecciones se procedio a redondear los valores, ya que
no puede existir decimales cuando estamos manejando la variable de # de

puestos ofertados en el segmento de los restaurantes de tercera categoria.

o Ao 2012
Y=mx+b
= 523,20(7) + 13.079,80
=16.742
o Ao 2013
Y=mx+b
= 523(8) + 13.079,80
=17.265
o Ao 2014
Y=mx+b

= 523(9) + 13.079,80

=17.789
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o Afio 2015

o Ao 2016

Y=mx+b

= 523(10) + 13.079,80

=18.312

Y=mx+b

= 523(11) + 13.079,80

= 18.835

Tabla 23: Oferta proyectada

(@)
ARo Oferta Proyectada
2012 16.742
2013 17.265
2014 17.789
2015 18.312
2016 18.835

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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2.7 Estimacion de la demanda insatisfecha

Tabla 24: Estimacion de la demanda insatisfecha

Estimacién de la Demanda Insatisfecha

A Demanda Oferta Demanda
Proyectada Proyectada Insatisfecha
2012 19.792 16.742 3.050
2013 20.056 17.265 2.791
2014 20.320 17.789 2.531
2015 20.584 18.312 2.272
2016 20.848 18.835 2.013

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

2.8 Analisis de precios

Para tener una idea de la estructura de los precios promedios que las personas pagan
por el principal producto que ofrecerd el restaurante Light Bar que son los
almuerzos, en la zona de influencia, se realizd una investigacion de campo, aplicando

la observacion directa, por medio de sondeo.

Para lo cual se procedio a visitar al azar el 10% de restaurantes de tercera categoria,
que pertenecen al segmento de competencia directa en el cual se ubica el proyecto,

obteniéndose los siguientes resultados:
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Tabla 25: Restaurantes 3ra categoria - competencia directa

# Restaurante Precio
1 | Bar - Restaurante “Cordova” 1,50
2 | Asadero “Super Pollo” 2,00
3 | Cebiches “Don Henry” 1,50
4 | Restaurante “El Cangrejon” 1,75
5 | Chifa “XinLon” 1,50
6 |Bar - Restaurante “El Costefiito” 2,50
7 |Restaurante “Las Exquisitas Fritadas” 1,75
8 | Asadero “GoodChicken” 2,70
9 [Pizzeriay Parrilladas “El Lefiador” 3,00
10 | Marisqueria “Balcén Loco Manabita” 2,50
11 |Restaurante “Los Pollos de la J” 1,65
12 | Marisqueria “Pica — Pica” 1,60
13 [ Chifa “Solanda” 1,70
14 |Restaurante “Ricos Almuerzos” 1,70
15 | Marisqueria y Carnes “Cocolomo” 1,60
16 | Restaurante “Tortillas y Fritadas de la J” 1,70
17 |Restaurante “Las Conchitas del Sur” 1,40
18 | Asadero de Pollos “El Gordito” 1,80
19 | Marisqueria “El Antiguo Rincon Portefio” 1,50
20 [Restaurante “Almuerzos de Casa” 1,90
21 | Marisqueria “Comida Manabita” 1,80
Total 39,05
Promedio 1,86

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Se observa que el precio promedio, que las personas pagan por un almuerzo o lunch

al medio diaes de $ 1,86.
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2.8.1 Estimacion de precios

Light Bar para estimar los precios de sus productos utilizar4 un método de fijacion

de precios en base a costos, debido a los tipos de productos que comercializard,

también se tom0O en cuenta, como referencia, el precio promedio de la zona de

influencia para el establecimiento del precio.

Precio de Venta = Precio de Costos + % Beneficio

Tabla 26: Estimacion de precios

Qg (B

Producto Precio de Costo | $ Utilidad | % Utilidad | Precio de Venta
Almuerzos 1,36 0,54 39,71% 1,90
Platos Especiales 1,61 0,79 49,07% 2,40
Ensaladas 0,74 0,51 68,92% 1,25
Postres 0,58 0,42 72,41% 1,00

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Cabe indicar que se consider0 estratégicamente oportuno el aplicar precios

asequibles a todo publico con el fin de dar a conocer a nuestra empresa Yy los

productos que la misma oferta en el mercado.
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2.9 Comercializacién

Para el presente proyecto debido a la estructura del establecimiento se considera a la
comercializacion como un medio en el cual la preparacién del producto ya terminado

Ilegue a tiempo y en buenas condiciones para el consumo inmediato de los clientes.

2.9.1 Estrategia de precios

Para fijar la estrategia de precios hay que tener en cuenta los costos variables totales,
mediante los cuales se puede establecer politicas de precio, en virtud de las cuales el
comprador y el vendedor compartan los gastos, para ello se estableceran listas para
realizar cotizaciones a los diferentes proveedores de los insumos a utilizar en la

preparacion de los alimentos.

2.9.2 Estrategia de promocion

El objetivo primordial que ejecutara el establecimiento con relacion a la promocion
del producto es para dar a conocer la forma de preparar los productos, con la
intencion de influir tanto en los distintos comportamientos del cliente como en el
nivel de aceptabilidad del producto en mencion, para lo cual se utilizaran los

siguientes métodos:

2.9.2.1 Publicidad

La forma mas conocida mediante los medios de comunicacion, principalmente la

radio.
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2.9.2.2 Promocidén de ventas

Complementar la publicidad incentivando al estimulo de compra mediante

descuentos y cupones.

2.9.2.3 Las relaciones publicas

Relacionadas con actividades comunicativas de actitud positiva del personal que
labore en la empresa y de los propios clientes.

2.9.2.4 La propaganda

Mediante la entrega de afiches y volantes en las calles y barrios cercanos.

2.9.3 Estrategia de servicio

Por motivos de mejora en los procesos de preparacion del producto, se creard un

buzdn de sugerencias.

El cual seréa revisado cada fin de semana con el objetivo de implementar las medidas
que sean necesarias para lograr una oportuna satisfaccion de las expectativas que

tienen nuestros clientes.
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2.9.4 Cadena de distribucion

Consumidor
Final

[ Productor J

El canal de distribucidn a utilizar serd productor-consumidor final, debido a que no

existen intermediarios y se vende directamente al usuario final.

Debido al contacto personal entre el productor y consumidor mediante la distribucion
directa se dard énfasis a la eficiencia a los procesos de servicio para que estos se
realicen con mayor agilidad.
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CAPITULO #3

ESTUDIO LEGAL Y TECNICO

3.1 ESTUDIO LEGAL

Este estudio se realiza con el objeto de presentar criterios ajustados a derecho cuyos
aspectos organizacionales estan inmersos en este proyecto a desarrollar, de tal
manera que se definira una estructura organizativa y funcional acorde con los

requerimientos que se exige la implantacion del proyecto, en cuanto a procesos:

v'  Administrativos
v’ Logisticos

v" Produccion

3.1.1 Base legal

De conformidad a las leyes que rigen en el pais todo establecimiento u organizacion
debe cefiirse de acuerdo a las normativas inherentes a la Ley de Compafiias, Codigo
Civil, Cédigo de Comercio, Servicio de Rentas Internas (SRI) asi como también a las
ordenanzas municipales cuyo objetivo es que las actividades comerciales y de
servicios sean licitas y contribuyan a una mayor recaudacion por intermedio de las

arcas fiscales en beneficio del pais.

3.1.1.1 Nombre o razon social

La razdn social es el nombre que identifica al establecimiento, por lo que no puede
ser similar a otros ya existentes, por lo tanto a continuacion se presenta el nombre del

establecimiento y su respectivo logotipo.
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v" Nombre comercial: Restaurante “Light Bar”

v Logotipo:

Restaurante

3.1.1.2 Titularizacién del negocio

La empresa adoptard la personalidad juridica de comparfia de responsabilidad
limitada para lo cual debe reunir los siguientes requisitos que tipifica la Ley de

Compafiias:

v" Numero de personas

La compafiia de responsabilidad limitada es la que se conforma entre tres a
quince personas, que solamente responden por las obligaciones sociales

hasta el monto de sus aportaciones individuales.
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v Capital minimo

Estara formado por las aportaciones de los socios y no sera inferior al monto
fijado por el Superintendente de Compafiias USD$400, al constituirse la
compafiia, el capital estard integramente suscrito, y pagado por lo menos en

el cincuenta por ciento de cada participacion.

Las aportaciones pueden ser en numerario 0 en especie y, en este ultimo
caso, consistir en bienes muebles o inmuebles que correspondan a la

actividad de la compafiia.

3.1.1.2.1 Derechos, obligaciones y responsabilidades de los socios

Derechos

v Intervenir, a través de asambleas, en todas las decisiones y deliberaciones de
la compafiia, personalmente o por medio de representante 0 mandatario
constituido en la forma que se determine en el contrato. Para efectos de la

votacion, cada participacion dara al socio el derecho a un voto;

v Percibir los beneficios que le correspondan, a prorrata de la participacion
social pagada, siempre que en el contrato social no se hubiere dispuesto otra

cosa en cuanto a la distribucion de las ganancias;

v Limitar su responsabilidad al monto de sus participaciones sociales, salvo las

excepciones que en esta Ley se expresan;
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No devolver los importes que en concepto de ganancias hubieren percibido
de buena fe, pero, si las cantidades percibidas en este concepto no
correspondieren a beneficios realmente obtenidos, estaran obligados a

reintegrarlas a la compafia;

No ser obligados al aumento de su participacién social.

Ser preferido para la adquisicion de las participaciones correspondientes a
otros socios, cuando el contrato social o la junta general prescriban este

derecho, el cual sea ejercitar a prorrata de las participaciones que tuviere;

Solicitar a la Junta General la revocacion de la designacion de
administradores o gerentes. Este derecho se ejercitara s6lo cuando causas
graves lo hagan indispensable. Se consideraran como tales el faltar
gravemente a su deber, realizar a sabiendas actos ilegales, no cumplir las
obligaciones establecidas por el Art.#124, o la incapacidad de administrar en

debida forma;

Recurrir a la Corte Superior del distrito impugnando los acuerdos sociales,

siempre que fueren contrarias a la Ley o a los estatutos.

Pedir convocatoria a Junta General en los casos determinados por la presente
Ley. Este derecho lo ejercitardn cuando las aportaciones de los solicitantes

representen no menos de la décima parte del capital social; v,

Ejercer en contra de gerentes o administradores la accion de reintegro del
patrimonio social. Esta accion no podra ejercitarla si la Junta General aprobd

las cuentas de los gerentes o administradores.
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Obligaciones

v" Pagar a la compafiia la participacion suscrita. Si no lo hicieren dentro del
plazo estipulado en el contrato, o en su defecto del previsto en la Ley, la
compariia podra, segun los casos y atendida la naturaleza de la aportacién no

efectuada, deducir las acciones establecidas en el Art. #219 de esta Ley;

v' Cumplir los deberes que a los socios impusiere el contrato social;

v" Abstenerse de la realizacién de todo acto que implique indiscrecién en la

administracion;

v" Responder solidariamente de la exactitud de las declaraciones contenidas en
el contrato de constitucion de la compafiia y, de modo especial, de las
declaraciones relativas al pago de las aportaciones y al valor de los bienes

aportados;

v" Cumplir las prestaciones accesorias y las aportaciones suplementarias
previstas en el contrato social. Queda prohibido pactar prestaciones

accesorias consistentes en trabajo o en servicio personal de los socios;

v" Responder solidaria e ilimitadamente ante terceros por la falta de publicacién

e inscripcion del contrato social; y,

v" Responder ante la compafiia y terceros, si fueren excluidos, por las pérdidas
que sufrieren por la falta de capital suscrito y no pagado o por la suma de

aportes reclamados con posterioridad, sobre la participacion social.
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Responsabilidad

Los socios tendran que responder hasta al valor de sus participaciones sociales

v' De la administracion

La Junta General, formada por los socios legalmente convocados y reunidos,

es el 6rgano supremo de la compafiia.

v De la forma de contrato

La escritura publica sera aprobada por el Superintendente de Compafiias, el
que ordenara la publicacion de un extracto de la escritura en uno de los
periddicos de mayor circulacion y dispondra la inscripcion de ella en el

Registro Mercantil.

3.1.1.2.2 Para la constitucion y funcionamiento de la companiia

Para la constitucion de la empresa es necesario contratar un experto en abogacia para
que éste oriente a la Junta de accionistas y se encargue de realizar los tramites
necesarios para obtener la escritura de constitucion de la compafiia, y posteriormente
a ser aprobado por las instituciones pertinentes ajustadas a derecho e inscrita en el

Registro Mercantil.
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v’ Para la constitucion de la empresa se requiere:

o0 Escritura publica de constitucion de la compaiiia
0 Aprobacién en la Superintendencia de Compafiias
0 Deposito de un monto de dinero en una cuenta Bancaria

0 Inscripcion en el Registro Mercantil

v’ Para el funcionamiento de la empresa se requiere:

o Registro Unico del Contribuyente RUC

...le hace bien al pais!

Para obtener el Registro Unico de Contribuyente, el cual es un instrumento que

tiene por funcién registrar e identificar a los contribuyentes se necesita:

& Escritura de constitucion de la compafiia
& Cédula de identidad del representante legal
& Recibo de agua, luz o teléfono

& Llenar formulario
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o Patente

QuUITO

Alcaldia Metropolitana

& Formulario de declaracién del impuesto de patentes, original y

copia.
« Escritura de constitucion de la compafiia original y copia

& Original y copia de la Resolucion de la Superintendencia de

Compafiias.

& Copias de la cédula de ciudadania

o Permiso sanitario

Este permiso sanitario otorga la Administracion Zonal al sector
correspondiente, en nuestro caso Eloy Alfaro, el cual autoriza el
funcionamiento de distintos establecimientos, entre ellos los restaurantes,

a continuacion se presentan los siguientes requisitos:

Presentar en la administracion respectiva lo siguiente:

& Solicitud (formulario) de permiso sanitario
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& Copia de cédula de ciudadania y de votacion del propietario del

negocio.

& Informe de compatibilidad y/o factibilidad de implantacién de uso
(otorgado por la Administracion Zonal para las actividades
comerciales que deben obtener el permiso sanitario por delegacion

del Ministerio de Salud al Municipio)
&« Comprobante de pago de patente anterior
&« Comprobante de pago de tasa de permiso sanitario del afio
& Certificado (s) de salud

& Copia del RUC vigente

o Afiliacién a la Camara Provincial de Turismo Pichincha CAPTUR

& Formulario de afiliacion a la Camara Provincial de Turismo de

Pichincha.
& Pago inscripcién
& Copias de la escritura de constitucion

& Copia de la resolucion emitida por la Superintendencia de

Compafiias.

& Copia de la cédula ciudadania del representante legal

3.1.1.3 Tipo de empresa

El tipo de empresa segin su actividad, esta relacionada con la produccion y el
servicio, enfocadas a brindar calidad a los clientes en relacion a los productos a

ofrecer, como:
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v' Almuerzos
v’ Platos especiales
v' Ensaladas

v’ Postres

En el barrio Solanda del sur de la ciudad de Quito, base sobre la cual transformara la
materia prima para obtener un producto terminado, y a la vez utilizara la habilidad

personal para atender directamente al consumidor final.

La empresa segun su capital serd privada, debido a que se contard con un capital

propio y no del estado.

Segun las empresas por el nimero de personas seran pluripersonales, es decir que

estan regidas por la ley de compafiias ya que exigen la participacién 3 socios.

3.1.2 Base filosofica de la empresa

La empresa esta orientada a servir a los clientes que gusten y consuman productos
elaborados con la utilizacion de productos naturales, sin preservantes, bajos en grasas
saturadas, para lo cual las actividades organizacionales estaran orientadas hacia la
consecucion de metas y objetivos conjuntamente con la aplicacion de los valores

corporativos.
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3.1.2.1 Mision

La mision es la razon de ser de una organizacion, sefiala el alcance de las
operaciones de una empresa en términos de productos y mercados. La mision para
Light Bar es:

Somos una empresa ecuatoriana, dedicada a la preparacion vy
comercializacion de comida light, ofrecemos productos y servicios de
calidad, satisfaciendo las necesidades y expectativas de nuestros
clientes, sustentados en una conducta empresarial ética, una filosofia de
mejoramiento continuo y de preservacion ambiental.

3.1.2.2 Vision

Es una declaracion formal de lo que la empresa trata de lograr a futuro. La vision de
Light Bar es:

Para el afio 2014 Light Bar sera una empresa competitiva, lider del
mercado local en la preparacion y comercializacion de comida light, nos
distinguiremos por la excelencia de nuestros colaboradores, la calidad
de nuestros productos y la eficiencia de nuestros procesos, enfocandonos
en el principio de la calidad total.

3.1.2.3 Estrategia empresarial

Las estrategias o tacticas empresariales estdn enfocadas a cubrir los deseos y
expectativas de los clientes para lo cual se describe a continuacion ciertas lineas

estratégicas a ser cumplidas.
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v" Cuando se vaya a innovar en la preparacion de los alimentos, se entregara

muestras gratis para que el cliente puede degustar y dar su opinion.
v’ Cada cierto tiempo y por temporada se otorgara descuentos y/o promociones

v Se incorporaréa en el establecimiento un buzén de sugerencias para acoger las

mismas por parte de los clientes.

3.1.2.4 Objetivos estratégicos

Los objetivos estratégicos estan ligados estrechamente con la vision y mision, por lo

que abarca a todo el establecimiento e incumbe a los integrantes del mismo.

3.1.2.4.1 Corto plazo

v' Dar a conocer los distintos productos que se van a ofertar en el mercado
local.

v" Vender las cantidades producidas y estimadas en el dia, sin dejar excedentes

de produccion.

v Seleccionar al personal adecuado para que labore en el establecimiento

v Utilizar adecuadamente los recursos disponibles para minimizar los costos y

maximizar las utilidades.
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3.1.2.4.2 Mediano plazo

v" Mejorar la posicion del establecimiento en el mercado con la ayuda de

promociones y publicidad.

v Incrementar la produccién diaria, mejorando la calidad del producto

v" Cumplir y velar por el desempefio de los objetivos propuestos, disminuyendo

asi los riesgos.

v' Generar un incremento en las utilidades del establecimiento

3.1.2.4.3 Largo plazo

v' Expandirse en el mercado local, ofreciendo productos saludables y de
calidad.

v" Aumentar los niveles de produccién en el 50% en forma diaria.

v" Incrementar el nimero de empleados, de tal manera que se brinde un mejor

servicio.

v' Incrementar las utilidades en no menos del 50% optimizando el uso de los

recursos existentes.

3.1.2.5 Principios y valores

3.1.2.5.1 Principios

v El motor de las empresas son sus empleados y trabajadores, de tal manera que

en el establecimiento se considerard a los colaboradores como el principal
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recurso y como tal se ofrecera un agradable ambiente interno de trabajo para
que el desempefio de las actividades sea favorable y se vea reflejado al

exterior.

v El restaurante Light Bar desde ya, ésta comprometido con su clientela,
brindando calidad en cada proceso y satisfaciendo las necesidades de los

clientes.

v’ El personal del establecimiento se procurara por mantener una comunicacion

activa con los clientes para saber de sus inquietudes y necesidades.
v' El establecimiento buscara el mejoramiento continuo dentro de todos los
procesos, basandose en la calidad y el buen servicio, cuyos resultados se

veran reflejados en la satisfaccion del cliente.

v' Cumplir con las obligaciones legales para fines de impuestos vy

contribuciones.

3.1.2.5.2 Valores

v' La Responsabilidad es uno de los valores fundamentales dentro de la
aplicabilidad a cada uno de los procesos y las competencias asignadas a cada

persona.

v' La honradez que va de la mano de la responsabilidad, es innata de cada

persona.

v Afadir valor agregado a cada actividad que se realice, es decir dar un poco
mas de esfuerzo para lograr los objetivos propuestos.

v El respeto y consideracion que se debe aplicar dentro de la organizacion
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v Trabajo en equipo a fin de cumplir con los objetivos planteados generando

bienestar y satisfaccién al consumidor final.

v Solidaridad entre compafieros a nivel organizacional a efectos de transmitir

confianza hacia el ambiente externo (cliente).

3.1.3 Organizacién Administrativa

3.1.3.1 Estructura orgéanica

La estructura orgéanica del establecimiento muestra cémo estan relacionadas las
actividades y funciones de los empleados e indica jerarquias o niveles directivos
dentro de la organizacion, para nuestro estudio se presentard posteriormente a

manera de organigramas.

3.1.3.2 Organigrama

A continuacion se presenta de una manera grafica el organigrama estructural y

funcional del establecimiento, con sus distintas areas o departamentos operacionales.
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3.1.3.2.1 Organigrama estructural

Cuadro 45: Organigrama estructural

Junta General
de Socios

I

Contador |== == == Administrador del
Restaurante

Chef de Cocina

Mesero Posillero

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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3.1.3.2.2

Contador

*Llevar en forma
los registroscontables.

oportuna

Organigrama funcional

Cuadro 46: Organigrama funcional

Junta General de Socios

*Organizar y difundir las politicas
empresariales.

*Evaluar estados financieros y toma
de decisiones.

_ ~

4 )

Administrador del Restaurante

tTEmT s T *Dirigir y controla la correcta organizacion
del restaurante.

*Asegurar los recursos del establecimiento y
el buen funcionamiento de los mismos.

L *Elaborar y realizar el cobro de las facturas a

clientes.
\_ J

Chef de Cocina

*Planificar el menu del dia

*Controlar los stocks de insumos y materias
primas.

*Realizar los requerimientos de insumos
necesarios

( ) ( )

Mesero

*Tomar los pedidos a los clientes Posillero

*Atender adecuadamente a los
clientes.

*Organizar la adecuada limpieza del
establecimiento.

*Aseo y limpieza de la cocina

- J - J

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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3.2 ESTUDIO TECNICO

El objetivo del estudio técnico para el proyecto restaurante Light Bar sera analizar la
utilidad generada con relacion a la capacidad, tamafio y localizacion del
establecimiento, a fin de determinar la mejor opcion de ubicacion y capacidad
instalada propendiendo calidad y eficiencia en las operaciones de produccion y de

gestion organizacional.

El presente proyecto realizard una investigacion formal, con el objetivo de establecer
la zona o instalacion mas adecuada dentro de la urbe, provincia Pichincha, canton
Quito, al sur de la misma cuya capacidad de produccion este en optimas condiciones

para atender al cliente en un mercado competitivo como el actual.

3.2.1 Tamaiio del proyecto

Los términos tamafio o capacidad de produccién del proyecto son sinénimos y se
refieren al volumen o nimero de unidades que puede producir y vender el proyecto
en un periodo de tiempo en condiciones normales y segun lo que se estimé en el

estudio de mercado.

3.2.1.1 Factores determinantes del tamafo

3.2.1.1.1 El mercado

El mercado se considera el lugar donde se confrontan los compradores y vendedores

para satisfacer sus distintas necesidades de compra.
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Para el presente proyecto la demanda esta dada en funcién de # personas que
consumen diariamente alimentos como: almuerzos, platos especiales, ensaladas

y postres en restaurantes en el sector sur de la ciudad de Quito.

A continuacion se presenta los resultados obtenidos producto de la investigacion de

campo.

Tabla 27: Estimacion de la demanda insatisfecha

Estimacién de la Demanda Insatisfecha

Demanda Oferta Demanda
Afio Proyectada Proyectada Insatisfecha
2012 19,830 16,780 3,050
2013 20,143 16,157 3,986
2014 20,456 15,534 4,922
2015 20,769 14,911 5,858
2016 21,083 14,288 6,795

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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3.2.1.1.2 Disponibilidad de recursos financieros

Debido a que los recursos financieros son escasos durante el estudio de mercado y
hasta la implementacion del proyecto se generd una cultura de ahorro e inversion de

los recursos propios que representan el 20%.

De tal manera que luego de tomar la decision de poner en marcha el presente
proyecto se acudira a una institucion financiera que ofrezca tasas activas de interés
atractivas y realizar el préstamo comercial, es decir del 80% restante, a fin de cubrir

la inversion que generara el proyecto.

3.2.1.1.3 Disponibilidad de mano de obra

La mano de obra directa que tendra mayor representatividad en la capacidad de
produccion que genere el establecimiento serd la del chef de cocina, el cual estara
encargado de la preparacién de los alimentos generando buen sabor y presentacion.

En relacién a la mano de obra indirecta el proyecto incluird al siguiente personal:

v' 1 mesero encargado de tomar los pedidos y atender adecuadamente a los

clientes, asi como también hacer la limpieza del establecimiento.

v 1 Posillero para que realice el aseo y limpieza de la cocina

En relacion al personal administrativo el proyecto incluird al siquiente personal:

v' 1 administrador que serd el responsable de asegurar los recursos del

establecimiento y el buen funcionamiento de los mismos.
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v’ 1 contador que llevara en forma oportuna los registros contables

Debido a la competitividad profesional de hoy en dia sera conveniente poder elegir al
personal calificado y de acuerdo a los perfiles, para que ocupe cada uno de los

puestos antes descritos.

Las expectativas del establecimiento son la de ampliar el mercado generando asi
cada vez mas mayor empleo y satisfaccion a los consumidores que saben degustar de

productos nutritivos y saludables.

En consecuencia, podemos determinar la capacidad instalada del proyecto en base a
los factores anteriormente analizados y a las estadisticas del Ministerio de la
Productividad segln el Censo Industrial del Sector de Alimentos 2010, las cuales
reflejan que el tiempo promedio que pasa un cliente en un restaurante de 3ra
categoria es de 1 hora con 20 minutos, por lo que disponiendo de una infraestructura
con capacidad para ofertar 60 puestos se denotan 6 rotaciones en el transcurso del
dia, llegando asi a determinar que el Restaurante Light Bar dispone de una

capacidad instalada diaria de 360 puestos para atender a sus clientes.

3.2.2 Localizacion del proyecto

En el presente estudio de factibilidad es importante definir la ubicacion o
localizacion apropiada del proyecto, considerando factores como transporte,
produccion y distribucién que estén cerca al lugar del proyecto y contribuyan a

establecer costos y minimizarlos.
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3.2.2.1 Macro localizacion

El proyecto Restaurante Light Bar se encuentra ubicado en la provincia de

Pichincha, canton Quito.

Cuadro 47: Macro localizaciéon
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Fuente: maps.gogle.com

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Por lo cual de acuerdo a las necesidades de demanda de mercado se ha considerado
al sector sur de la ciudad de Quito como el &rea de afluencia de comercio y por ende
la implementacion del proyecto sera hacia esa zona.
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La Direccion Metropolitana de Planificacion Territorial ha dividido a la zona urbana

del Distrito Metropolitano de Quito en 32 parroquias, de las cuales 15 forman parte

del sur de la urbe segmentada en este estudio:

A N N N N VD U N N N W N N NN

3.2.2.2 Micro localizacién

Se han escogido para el presente proyecto tres posibles microlocalizaciones:

La Argelia
Chilibulo
Chillogallo
Chimbacalle
La Ecuatoriana
La Ferroviaria
Guamani

La Libertad

La Magdalena
Mariscal Sucre
La Mena
Quitumbe

San Bartolo
Solanda

Turubamba

v' Solanda

v" La Magdalena
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v Turubamba

Por cuanto en primerlugar estan ubicados al sur del Distrito Metropolitano de Quito y
segun el Censo de Poblacion y Vivienda del afio 2010 estos sectores tienen una

equivalencia socio econénomica.

3.2.2.2.1 Ciriterios de seleccion de alternativas

Para el estudio de la macro y micro localizacién del proyecto hay que tomar en
cuenta ciertos elementos que en su mayoria definiran la ubicacion y el

emplazamiento del proyecto los cuales se describen a continuacion:

v" Clima

Aspectos como la temperatura del ambiente, humedad, vientos, lluvias. Quito
tiene un clima variado; la temperatura de la capital oscila entre los 10 a 25 grados
centigrados, a consecuencia del calentamiento global el clima en el mundo ha
cambiado y consecuentemente ya se ven los resultados en la ciudad capital, de tal

manera que hay que prever por alguna emergencia que se pueda suscitar.

v’ Existencia de terrenos adecuados
Como la ubicacién exacta del establecimiento, uso y tipo del suelo “residencial”,

obras de infraestructura y sus dimensiones, entre otros. El establecimiento se

instalara en el sector sur de la ciudad, zona urbana.
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Abastecimiento de agua

El liquido vital serd de gran importancia y utilidad para el funcionamiento del
establecimiento, cuya fuente u origen del agua garantizard el consumo del
mismo, considerando posibles racionamientos ya sea por mantenimiento o alguna

situacion eventual.

Abastecimiento de energia

Se verificara el grado de utilidad de electricidad, mediante los distintos puntos de

conexion y redes existentes.

Existencia de servicio de transporte

Las condiciones en las que se encuentra la carretera, vias de acceso son
adecuadas, debido a que existe facilidad de transportacion tanto publico y

privado.

Mano de obra disponible

Es necesario conocer el nivel de aspiraciones del personal que va a prestar sus
servicios en la empresa, en lo referente a sueldos, beneficios sociales,

capacitacion, deberes y derechos tanto del empleador como de los empleados.

Eliminacion de desechos y otros contaminantes

Hay que considerar la variable de contaminacion ambiental y el impacto que se
presentara en las operaciones del proyecto, para tal efecto la ciudad cuenta con
desagties, recolectores de basura en horarios distintos dependiendo del sector, lo

cual posibilita una adecuada eliminacién de desechos.
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v" Reglamentaciones fiscales y de otro tipo

Leyes, reglamentos y normas inherentes al proceso para la implementacion del
establecimiento, aspectos legales como patentes y permisos tanto del Ministerio
de Salud, Ministerio de Turismo y Municipio de Quito, cuyo objetivo es proteger

y garantizar la manipulacién de los alimentos.

v' Cercania al mercado consumidor

Constituye uno de los factores mas importantes debido a la caracteristica del
producto, de tal manera que en el sector sur ya segmentado se establecid la
localizacion ya que a nivel general serd de facil acceso para que ingresen al
restaurante debido a la fluidez del comercio y transportacion, y no se delimito las
condiciones socioecondmicas de la poblacion debido a que los productos a

ofrecer estaran al alcance de cualquier bolsillo.

Cada componente en estudio, genera un costo para los inversionistas de tal manera
que a continuacion se detalla los costos que generara el establecimiento segun la

investigacion de campo realizada:
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Tabla 28: Criterios de seleccion de alternativas

Elementos a considerar

Costos

En relacion al clima hay que incluir dentro de los gastos
imprevistos, debido a situaciones que genere la naturaleza,
adicionalmente contribuir a dar soluciones para disminuir en algo
las consecuencias del calentamiento global.

Ahorro del 5% de las utilidades que
genere el establecimiento.

El local en arriendo,debe tener una estructura minima de 80m2 y
el costo aumenta al ser considerada una zona de comercio.

De $5,00 a $15,00 por metro cuadrado

Desembolsos por consumo de agua y energia, en general los
servicios basicos no serian un limitante para la localizacion del
proyecto.

Generando una cultura positiva de
ahorro al tratar de consumir lo minimo.

El transporte es fluido en el area urbana por lo cual se optara por
movilizarse en medios publicos y privados.

Bus $0.25, taxi el minimo $1,00

Eliminacion de desechos, rigiéndose a horarios establecidos por
el E-MASEO

Incluye dentro de la planilla de pago
de la luz y agua potable.

La mano de obra disponible dependera de las habilidades y las
capacidades del personal.

Basico, ajustado a derecho

Reglamentaciones fiscales, cuyas disposiciones estan dadas por
el gobierno central y seccional.

Costos por patentes y permisos

Las Condiciones de vida de la poblacion se lo mide en base al
PIB y la capacidad de consumo por intermedio de la canasta
bésica familiar.

Canasta Basica a enero del 2011 segln
el INEC es de $ 548,63

Fuente: Investigacién de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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3.2.2.2.2 Matriz locacional

Luego de establecer cada uno de los factores que influyen para la localizacion optima

del proyecto, el método asignado serd con base a ponderaciones a cada factor de

localizacién considerado relevante.

Para ello la calificacion va de 1 a 10, considerando 1 al de menor significancia y 10

al de mayor relevancia, generando como resultado a elegir el que tenga puntaje total

mas alto. A continuacién se describe los tres sitios especificos y alternos para la

localizacion o emplazamiento del nuevo establecimiento:

Tabla 29: Matriz locacional

Sectores Alternativos
Factores de Localizacion Peso del Turubamba La Magdalena Solanda
Aplicables Sector _ Puntaje : Puntaje : Puntaje
PUnELE Ponderado FunEe Ponderado e Ponderado

Cercania al mercado 0,20 9 1,80 8 1,60 9 1,80
Tipo de suelo 0,20 7 1,40 8 1,60 9 1,80
Abastecimiento de servicios basicos 0,15 8 1,20 8 1,20 8 1,20
Clima 0,10 8 0,80 8 0,80 8 0,80
Existencia de servicio de transporte 0,10 9 0,90 9 0,90 9 0,90
Eliminacién de desechos y de otros
contaminantes 0,10 9 0,90 9 0,90 9 0,90
Reglamentaciones fiscales 0,10 7 0,70 9 0,90 8 0,80
Mano de obra disponible 0,05 8 0,40 8 0,40 8 0,40

Total 8,10 8,30 8,60

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Como se puede observar el sector de Solanda tiene el puntaje mayor con el 8,60%
considerando como el mas 6ptimo para el establecimiento, siendo este el lugar donde

se localizara el proyecto.

3.2.2.2.2.1 Seleccidn de la alternativa 6ptima

De acuerdo al resultado de la matriz de ponderacién de localizacion del proyecto, se
determiné que el sector de Solanda al sur de Quito es el lugar donde se implementara
el establecimiento, que estard ubicado en las calles Jose Abarcas y José Maria

Aleman.

3.2.2.2.2.2 Plano de micro localizacion

Cuadro 48: Plano de micro localizacion
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Fuente: maps.gogle.com

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Como se observa en el cuadro adjunto, la localizacion del proyecto esta dirigida al
sector de Solanda en la prolongada y comercial calle José Maria Aleman.

3.2.3 Ingenieria del proyecto

La ingenieria del proyecto se refiere al estudio pormenorizado de las fases y
actividades que permiten pasar de una situacion inicial con presencia de los insumos
0 materias primas a una fase final caracterizada por la disponibilidad de los

productos terminados.

Es decir, describe en detalle el proceso productivo seleccionado de entre varias
alternativas tecnologicas, dando como resultado la estructuracion de la funcion de

produccion que minimice los costos y optimice la productividad.

3.2.3.1 Proceso de produccion y servicio

a. Compra de materias primas e insumos
b. Preparacion de almuerzos
c. Adecuacion de las mesas

d. Llegada del cliente, recepcion, entrega y cobro del pedido

3.2.3.2 Diagrama de flujo

Los diagramas de flujo sirven de base para la ingenieria del proyecto, detallando los

procesos de una manera grafica y objetiva para la ejecucion de los mismos.
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A continuacion se utilizara la siguiente simbologia:

Cuadro 49: Diagrama de flujo

SMBOLOGIA | DESCRIPCTION

O FROCESO

FROCESO CON CONTROL

DECISION

©

<

I:‘ D OCUMENTO
]

L] DOCUMENTO PRENU MER ADO
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TARJETAFERFORADA

[; PAFEL FERFORADD

ARCHMND

DESFLAZA UN DOCUMEN TO FARA
EXFUCAR DESWVIACIONES DEL SISTEMA

mimeenm ACTUALESR LA INFO RMACION
SE TOMA INFORMACION

R SE TOMAY ACTUALEA INFOR MAC ION

@ DOCUMENT O Crandose i@ ditrba Ir o docemes b
O CONECTOR

CD  weoorm

Fuente: Manual de Auditoria de Gestion “Contraloria General del Estado”

Dentro de los procesos tanto externos y/o internos que ejecutan los responsables con
el objetivo de brindar al cliente satisfaccion y bienestar, de acuerdo a una adecuada
planificacion y programacién de las actividades, se presenta a continuacion un flujo
grama de los procesos a realizarse en el establecimiento dedicado a la preparacion y
comercializacion de comida light, entendiéndose ésta como una alimentacion

balanceada, con las cantidades adecuadas de los diferentes grupos de alimentos.
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3.2.3.3 Programa de producciony servicio

El proceso de produccion es la transformacion que sufren los insumos para llegar al
producto terminado con la ayuda del talento humano y los recursos tecnolégicos y

materiales.

El Restaurante Light Bar ofrecera sus productos de la siguiente manera:

v Almuerzos

De lunes a viernes de 12:00 a 16:00

Es preciso indicar que el almuerzo consistird en un plato de sopa, un plato

fuerte y el jugo.

v Platos especiales, ensaladas y postres

De lunes a sabados a partir de las 11:00 am hasta las 19:00

Tanto los platos especiales, las ensaladas y los postres se preparan en ese

instante segun la preferencia del cliente, ya que se ofertan varias alternativas.

A continuacion se presentan varias opciones para los menus a ofrecer por parte del

Restaurante Light Bar.
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v" Mena Almuerzos

o Almuerzo#1
& Sopa: Repe lojano

& Segundo: Trucha con salsa de mantequilla

& Bebida: Jugo de mora

o Almuerzo #2
& Sopa: Viche de pescado

& Segundo: Seco de pollo

& Bebida: Jugo de pifia

o Almuerzo#3
& Sopa: Sopa de verduras

& Segundo: Arroz con menestra y carne

& Bebida: Jugo de naranja

o Almuerzo#4
& Sopa: Sopa de pollo con fideos

& Segundo: Corvina en salsa de perejil

& Bebida: Jugo de sandia
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o Almuerzo#5

& Sopa: Crema de garbanzo
& Segundo: Estofado de res

& Bebida: Limonada

v" Menl Platos Especiales

0 Brochetas de pollo en salsa de soya

o Pollo relleno con jamdn y queso al whisky
0 Espagueti al ajillo con camarones

o Pollo glaseado al curry

o0 Lasafia de vegetales

v" Menu Ensaladas

o0 Ensalada caprese
0 Ensalada a lo abruzzo

0 Ensalada de espinaca
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v" Menu Postres

o Flan de coco
0 Gelatina con meldn y sandia

0 Sopa fria de frutas rojas con sabafion al champan

El servicio se enfocara sobre la base de calidad y eficiencia con que se elaborara y
entregard los productos al consumidor final, el servicio eficiente empieza por el area
de la produccion mediante la guia del administrador y el chef en la cocina, luego de
adquirir los insumos y materias primas de calidad, se elaborara los productos en el

menor tiempo posible posterior al pedido para la entera satisfaccion del cliente.

3.2.3.3.1 Diagramas de flujo del proceso de produccion y servicio

Se ha realizado los diagramas de flujo del proceso productivo de almuerzos, por ser
el principal producto que oferta el Restaurante Light Bar, el cual estd conformado

por cuatro subprocesos.
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Cuadro 50: Subproceso # 1 Compra de materia prima e insumos

Compra de Materia Prima e Insumos

Administracion Contabilidad Operaciones Proveedores

INICIO

A,

Presupuesto Materia
Prima e Insumos

Aprobacion 1 »  Aprobacion 2

A

Realizar Orden de
Compra

( 22 N Contactar
"l Proveedores

Realizar Ofertas

v

Anélisis de Ofertas
(condiciones y
plazos)

Oferta
Conveniente?

SI

v

Realizar Pedido i

Emitir Factura

Despacho de
@ Mercaderia

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Compra de Materia Prima e Insumos

Administracion Contabilidad Operaciones Proveedores
Recepcion y
@ Verificacion de MP
€ Insumos
Recepcion y

Productos en
Buen Estado?

Sl

!

A

Contabilizacién y
Pago

A

Emisién Cheque y

Almacenaje MP e
Insumos

Reposicion de los
Productos en mal
Estado

Retencion
Recepcion y
Verificacién de MP
e Insumos
Productos en
Buen Estado?
Sl
v
NO Almacenaje MP e
Insumos
\ 4
Contactar Nuevo
Proveedor
l v
FIN A —

©)

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Cuadro 51: Subproceso # 2 Preparacion de almuerzos

Preparacion de Almuerzos

Contabilidad

Operaciones

INICIO

v
Solicitud de
Abastecimiento de

v

Verificacion de
acuerdo a la Orden
de Compra

l

Solicitud

MP e Insumos

Revision de

Correcta?

Sl

v

Aprobacion

v

Solicitud

Solicitud

< 2 Abastecimiento de
MP e Insumos

A4

|

Preparacion de
Almuerzos

FIN

v

Aprobacion de
Nueva Solicitud

Falta MP e
Insumos?

Sl

.

Contactarse con
Proveedores

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Cuadro 52: Subproceso # 3 Adecuacion de las mesas

Adecuacion de las Mesas

Operaciones

INICIO

Limpiar las Mesas

Colocar los Manteles

v

Poner Cubiertos y
Servilletas

v

Colocar los Saleros,
Ajiceros y Azucareras

FIN

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Cuadro 53: Subproceso # 4 Llegada del cliente, recepcion, entrega y cobro del pedido

Llegada del Cliente, Recepcién, Entrega y Pago del Pedido

Cliente Operaciones

Administracion (Cajero)

INICIO

Llega al Restaurante

Bienvenida al Cliente y
Ubicacion en la Mesa

v

\ 4

Entrega de la Cartay
Ofrecimiento de Alternativas
de Almuerzos

Pedido de

Almuerzo? S| > Pedido a la Cocina
NO
4 v

Entrega del Almuerzo

Cliente

| Recepcion de Sugerencia o
Satisfecho? "

Queja

SI

.

Emision de la Nota de Venta

Pago de la Cuenta

o Factura

Cobro de la Cuenta

> FIN

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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3.2.3.4 Distribucion y adecuacion de las instalaciones

El local del Restaurante Light Bar tendra una superficie de 80m? teniendo las

oficinas las siguientes dimensiones:

Cuadro 54: Distribucion de instalaciones

BODEGA

OMINISTRACION

OFICINA

[}

AREA = 30M2,

COCINA

j}—ﬂ:[g\/ﬂﬂ_

L=t Y

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Tabla 30: Distribucion de instalaciones

[ e
Detalle Area
Administracion 5
Oficina Multifuncional 4
Bodega 4
Caja 1
Cocina 14
Comedor 50
Bafio 2
Total m2 80

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

3.2.3.5 Estudio de materias primas, insumos y otros

Dentro del proceso de preparacion y coccion de los alimentos, es el estudio de la
materia prima cuyo andlisis e importancia se destaca debido a que es la base
fundamental para generar imagen y sobre todo aceptacion del publico en la
elaboracion de los distintos tipos de productos a ofrecer preparados con insumos

naturales, sin preservantes, bajos en grasas saturadas.

Para lo cual reconoceremos como materias primas a los productos de los 4 grupo
alimenticos: carnes, granos, lacteos, vegetales y frutas; mientras que los insumos son

los que intervienen en la preparacion de los mismos tales como las especias.
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3.2.3.5.1 Clasificacion de materias primas, muebles y equipos

Dentro de la ciudad de Quito no existe ningun inconveniente a la hora de adquirir las
materias primas para la elaboracion de los distintos tipos de productos a ofertar, por

lo que a continuacion se los clasifica en los siguientes:

v' Alimentos perecibles

Encontramos las distintas carnes a ofertar, los vegetales, hortalizas,
legumbres, champifiones y tubérculos, frutas, granos, lacteos, alimentos que

son de facil descomposicion.

v' Alimentos no perecibles
Enlatados y conservas, alifios y deméas condimentos que se incluyen en la

preparacion de los alimentos.

En lo referente a los muebles y equipos se detalla a continuacién:
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Tabla 31: Muebles y equipos necesarios

OOt (Barr

MUEBLES Y EQUIPOS

EQUPOS DE COMPUTACION

Computadora
Impresoras HP-COMPAQ

EQUIPOS DE OFICINA

Caja Registradora

Television

Minicomponente

MUEBLES DE OFICINA

Mesas (cuadradas)

Sillas

Archivador AM130GENO02
Escritorios En Ele 160 x 140
Sillas

Sillas ATU para visitantes

EQUIPOS DE COCINA

Cocina industrial de acero con horno

Refrigeradora

Licuadora

Procesador de alimentos

Rival Batidora Pedestal

Sanduchera

Extractor de olores

Horno de microondas

MUEBLES DE COCINA

Aparadores

Muebles de cocina

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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3.2.3.5.2 Cantidad necesaria

La determinaciéon de la cantidad necesaria fue realizada de acuerdo a una receta
estandar definida para 10 personas, la cual consta del nombre del plato, la porcion y

el peso de cada ingrediente.

Se utilizé la receta estandar debido a que se deben cuantificar cada uno de los
ingredientes de una receta y seria muy dificil establecer cantidades y costos de un

solo plato.

Ademas se manejo una tabla de equivalencias y medidas, para cuantificar las
materias primas e insumos en unidades equivalentes (onzas, gramos, libras,

kilogramos, cucharadas, cucharaditas, cm®, etc.).

3.2.3.5.2.1 Requerimientos de materia prima

Almuerzo #1
Tabla 32: Ingredientes de almuerzo # 1
Repe lojano
Cantidad Ingredientes

1200 gramos | Guineo verde picado en cuadritos

6 onzas Queso

4 tazas Leche

3 cucharadas | Mantequilla

6 cucharadas | Cebolla blanca picada finamente

40 gramos Culantro picado finamente

Sal y pimienta al gusto
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Trucha con salsa de mantequilla

Cantidad Ingredientes
1 1/2 kilos Trucha
1/2 libra Mantequilla
480gramos Cebolla paitefia cortada en rodajas
1 taza Vino blanco

10 cucharadas

Crema de leche

400 gramos Zanahoria cortada en juliana
5 tazas Arroz
Sal y pimienta al gusto
Jugo de mora
Cantidad Ingredientes
1 kilo Mora
2 tazas Azucar

Almuerzo # 2

Tabla 33: Ingredientes de almuerzo # 2

Viche de pescado

Cantidad Ingredientes
11/2 libra Pescado
480 gramos Cebolla colorada picada en cuadritos
320gramos Pimiento picado en cuadritos
240 gramos Cebolla blanca picada finamente

4 cucharadas

Mani molido

80 gramos Dientes de ajo machacadas

120 gramos Hojas de col picada en cuadritos
150 gramos Zapallo picado en rodajas

800 gramos Choclo picado en trozos

400 gramos Zanahoria picada en cuadritos
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800 gramos Yuca picada en trozos
600 gramos Maduros picado en rodajas
300 gramos Verde rallado
Seco de pollo

Cantidad Ingredientes
11/2 kilos Pollo despresado
480 gramos Cebolla paitefia picada en cuadritos
320 gramos Pimiento picado en cuadritos

2 cucharaditas

Achiote

40 gramos Culantro picado finamente
11/2 libras Tomates maduros picado en cuadritos
120 gramos Naranjillas
2 tazas Cerveza
5 tazas Arroz
Sal, comino y pimienta al gusto
Jugo de pifia

Cantidad Ingredientes
700 gramos Pifia
2 tazas Azucar

Almuerzo # 3

Tabla 34: Ingredientes de almuerzo # 3

Sopa de verduras
Cantidad Ingredientes
360 gramos Cebollas perla picada en cuadritos
80 gramos Dientes de ajo machacados
200 gramos Zanahorias cortados en cubos
200 gramos Puerros cortados en cubos
100 gramos Tomate picado en cuadritos
20 gramos Laurel
2 cucharadas | Mantequilla
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Arroz con menestra y carne

Cantidad Ingredientes
11/2 kilos Carne de res fileteada
2 libras Fréjol canario
240 gramos Cebollas cortadas en cuadritos
160 gramos Pimiento picado en cuadritos
240 gramos Tomate picado en cuadritos
1 cucharadita | Ajo licuado
4 cucharadas | Achiote

Alifio para la carne

90 gramos Ajo
30 gramos Hojas de albahaca
30 gramos Hojas de apio
30 gramos Hojas de hierba buena
5 tazas Arroz

Sal y sazonador al gusto

Jugo de naranja
Cantidad Ingredientes

2 1/2 kilos Naranjas
2 tazas Tazas de azucar

Almuerzo # 4

Tabla 35: Ingredientes de almuerzo # 4

Sopa de pollo con fideos

Cantidad Ingredientes
2 libras Pollo
40 gramos Apio picado finamente
300 gramos | Zanahoria picada en cubos

2 cucharaditas

Aceite

80 gramos

Dientes de ajo machacados
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300 gramos | Fideo cabello de &ngel
150 gramos | Alverjita tierna
sal y pimienta al gusto
Corvina en salsa de perejil
Cantidad Ingredientes
11/2 kilos Filete de corvina
1 taza Vino blanco
30 gramos Hojas de laurel
11/2 tazas Crema de leche

2 cucharadas

Mantequilla

480 gramos | Tomate picado en cubos
360 gramos | Cebollas puerro cortadas en cuadritos
30 gramos Perejil picado finamente
5 tazas Arroz
Jugo de sandia

Cantidad Ingredientes
800 gramos | Sandia
2 tazas Azucar

Almuerzo #5

Tabla 36: Ingredientes de almuerzo # 5

Crema de garbanzo
Cantidad Ingredientes
2 libras Garbanzos
80 gramos Dientes de ajo machacados
300 gramos Cebolla paitefia picada en cubos
30 gramos Hojas de laurel
30 gramos Hojas de estragon
30 gramos Perejil picado finamente
Sal y pimienta molida al gusto
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Estofado de res

Cantidad Ingredientes
11/2 kilos Carne de res
2 libras Papas cortada en cuadritos
300 gramos Zanahorias cortadas en cuadritos
240 gramos Tomates cortados en cubos
160 gramos Pimiento picado en cubos
240 gramos Cebolla paitefia picada en cuadritos

2 cucharaditas

Achiote

80 gramos Dientes de ajo machacado

70 gramos Culantro picado finamente

5 tazas Arroz

Sal, pimienta y comino al gusto
Limonada
Cantidad Ingredientes
2 kilos Limon
2 tazas Azucar

Plato especial # 1

Tabla 37: Ingredientes de plato especial # 1 Brochetas de pollo en salsa de soya

Brochetas de pollo en salsa de soya

Cantidad Ingredientes
3 kilos Pechuga de pollo fileteada
2 tazas Soya
80 gramos Dientes de ajo machacados
100 gramos Limon
240 gramos Cebolla paitefia picada en cuadritos
4 cucharadas Aceite
5 tazas Arroz

Sal y pimienta al gusto
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Plato especial # 2

Tabla 38: Ingredientes de plato especial # 2 Pollo relleno con jamén y queso al whisky

Pollo relleno con jamon y queso al whisky

Cantidad Ingredientes
3 kilos Filete de pollo
250 gramos Jamén prensado en laminas
250 gramos Queso en laminas
80 gramos Dientes de ajo machacados
1/2 taza Whisky
50 gramos Limén

6 cucharadas

Aceite de oliva

5 tazas

Arroz

Sal y pimienta al gusto

Plato especial # 3

Tabla 39: Ingredientes de plato especial # 3 Espagueti al ajillo con camarones

Espagueti al ajillo con camarones

Cantidad Ingredientes
1 kilo Espaguetis
80 gramos Dientes de ajo machacados
60 gramos Jalapefios picados en cubos grandes
2 kilos Camarones
240 gramos Cebolla perla picada en cuadritos

6 cucharadas

Pasta de tomate

8 cucharadas

Aceite de oliva

1 taza Vino blanco

30 gramos Hojas de perejil

30 gramos Hojas de laurel

1 taza Queso parmesano rallado

Sal y pimienta al gusto
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Plato especial # 4

Tabla 40: Ingredientes de plato especial # 4 Pollo glaseado al curry

Pollo glaseado al curry

Cantidad

Ingredientes

3 kilos

Muslos de pollo

4 cucharadas

Mantequilla derretida

1 cucharadita

Curry

1 cucharadita

Mostaza en crema

1 cucharadita Péprika
1 cucharadita Sal
5 tazas Arroz

Plato especial # 5

Tabla 41: Ingredientes de plato especial # 5 Lasafia de vegetales

Lasafa de vegetales

Cantidad

Ingredientes

3 cucharadas

Aceite vegetal

4 cucharadas

Harina integral

4 tazas

Leche descremada

1 cucharadita

Mostaza

3 cucharadita

Aceite de oliva

80 gramos Dientes de ajo machacados
360 gramos Puerros picados en cubos

2 tazas Zanahoria picada en cuadritos
320 gramos Zucchinis picado en cubos

2 kilos Tomates

30 gramos Hojas de albahaca

600 gramos Laminas de masa de lasafia

2 tazas Vino blanco seco
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2 tazas Queso parmesano rallado
2 tazas Queso mozzarella rallado
20 gramos Nuez moscada rallada
Sal y pimienta al gusto
Ensalada # 1
Tabla 42: Ingredientes de ensalada #1 Caprese
Ensalada caprese
Cantidad Ingredientes
720 gramos Tomates cortados en rodajas
750 gramos Queso mozzarella
60 gramos Hojas de albahaca
2 cucharaditas Aceite de oliva
Sal y pimienta al gusto

Ensalada # 2

Tabla 43: Ingredientes de ensalada #2 A lo abruzzo

Ensalada a lo abruzzo
Cantidad Ingredientes
600 gramos Fréjoles blancos
320 gramos Zucchinis cortados en tiras
480 gramos Tomates cortados en rodajas
20 gramos Ajies finamente picados
240 gramos Cebolla perla picada en juliana fina
400 gramos Atln en lata
30 gramos Hojas de albahaca picada en tiras gruesas
10 gramos Orégano
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8 cucharadas

Aceite de oliva

4 cucharadas

Vinagre rojo

Sal al gusto

Ensalada # 3

Tabla 44: Ingredientes de ensalada #3 Espinaca

Ensalada de espinaca

Cantidad Ingredientes
600 gramos Hojas de espinaca cortadas en tiras gruesas
3 tazas Champifiones frescos cortado en rodajas

4 cucharadas

Chile dulce rojo picado en cubos

300 gramos Tocineta cortada en tiras

120 gramos Cebolla paitefia picada en juliana
5 cucharadas Vinagre

2 cucharadas Azlcar

10 gramos

Pimienta picante molida

Postre #1

Tabla 45: Ingredientes de postre # 1 Flan de coco

Flan de coco
Cantidad Ingredientes
1 taza Azlcar
2 tazas Leche condensada
400 gramos Coco seco rallado
1 taza Leche
4 Huevos

1 cucharadita

Esencia de vainilla
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Postre # 2

Tabla 46: Ingredientes de postre # 2 Gelatina con melén y sandia

Gelatina con melon y sandia

Cantidad Ingredientes
500 gramos Pulpa de melon
500 gramos Pulpa de sandia
200 gramos Pulpa de naranjas

8 cucharadas

AzUcar

4 cucharadas

Gelatina sin sabor en polvo

3 tazas

Vino espumoso

Postre # 3

Tabla 47: Ingredientes de postre # 3 Sopa fria de frutas rojas con sabafién al champan

Sopa fria de frutas rojas con sabafién al champén

Cantidad Ingredientes
500 gramos Fresas
500 gramos Frambuesas
4 cucharaditas Jugo de limén

1 cucharadita

Esencia de vainilla

80 gramos

Menta picada

150 gramos

AzUcar

4 cucharadas

Licor de naranja

10 Yemas de huevo

1 taza Azucar

1 taza Champan semiseco
2 tazas Crema dulce
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3.2.3.5.3 Condiciones de abastecimiento

Las condiciones de abastecimiento en la ciudad de Quito son multiples ya que cuenta
con varios mercados municipales, tiendas, mercados y supermercados privados en

todo el Distrito Metropolitano de Quito.

Debido a ello la adquisicion de materias primas e insumos se realizaran los dias
domingos en la mafana en lugares garantizados y conocidos como el Mercado

Mayorista, Supermercados Santa Maria y Supermaxi.

3.2.3.6 Requerimiento de mano de obra

A continuacién se ha detallado la mano de obra directa e indirecta que interviene
dentro del proceso de elaboracion del producto, asi como también el personal de

servicio que intervendra directamente con el consumidor final.

Cabe mencionar que las remuneraciones estan dadas de acuerdo a las competencias
asignadas a cada uno del personal, asi como también a las condiciones
socioecondmicas que se vive en el pais, tomando en cuenta que el salario basico

unificado para el afio 2011 es de $264 ddlares.

El personal requerido sera:

v" Administrador
v' Chef de cocina
v Mesero

v’ Posillero
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3.2.3.7

Requerimiento de activos fijos, inventarios, servicios basicos y

publicidad
Tabla 48: Requerimientos de activos fijos
O0gmt
INVERSION INICIAL - ACTIVOS FIJOS
CANTIDAD EQUPOS DE COMPUTACION
1 Computadora
1 Impresoras HP-COMPAQ
CANTIDAD EQUIPOS DE OFICINA
1 Caja Registradora
1 Television
1 Minicomponente
CANTIDAD MUEBLES DE OFICINA
15 Mesas cuadradas
60 Sillas
2 Archivador AM130GENO2
2 Escritorios en Ele 160 x 140
4 Sillas OMEGA
2 Sillas ATU para visitantes
CANTIDAD EQUIPOS DE COCINA
1 Cocina industrial de acero con horno
1 Refrigeradora
1 Licuadora
1 Procesador de alimentos
1 Rival Batidora Pedestal
1 Sanduchera
1 Extractor de olores
1 Horno de microondas
CANTIDAD MUEBLES DE COCINA
3 Aparadores
2 Muebles de cocina

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Tabla 49: Requerimientos de inventario de menaje

Dvayiai{E2ang

INVERSION INICIAL - INVENTARIO MENAJE

CANTIDAD

INVENTARIO MENAJE

2

Cuchillo eléctrico 2805-012

5

Vajillas (20 piezas)

60

Vasos pequefios

Vasos grandes

Copas para postre

Juego de bandejas de plastico de 6 piezas

Calderos N° 45

Calderos N° 40

Olla de presion industrial

Juego de ollas de 4 piezas acero inoxidable

Manteles decorativos

Pirex

Set de cuchillos tramontina

Tablas para picar

Sartenes 3 piezas 16, 20y 24 cm

Sartén IDEAL antiadherente universal

Plancha

Paila

Juego de coladeras de aluminio de 5 piezas

Molde de aluminio

Molde de tefl6n

Cubiertos (docena)

Cucharas (docena)

Cucharas pequefias (docena)

) e e ] B e ) e e e I e N

Espatulas 7 piezas FOOD-STAND 69 N

=
ol

Jarra 2 litros

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Tabla 50: Requerimientos de inventario de suministros de oficina

[t (e

INVERSION INICIAL - INVENTARIO SUMINISTROS DE OFICINA

CANTIDAD

INVENTARIO SUMINISTROS DE OFICINA

1

Calculadora

Teléfono Panasonic inalambrico

Resma de papel bond A4

Grapadora

Caja de grapas

Perforadora

o e e e e

Caja de esferos

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Tabla 51: Requerimientos de servicios basicos

By LB g

SERVICIOS BASICOS

CANTIDAD DESCRIPCION
890 Energia Eléctrica por KW/Hora
95 Agua Potable por Metros Cubicos

Teléfono

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Tabla 52: Requerimientos de publicidad

IgynnBar

PUBLICIDAD
CANTIDAD DESCRIPCION
1 Hojas Volantes de 200 hojas c/u

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

3.2.3.8 Estimacion de los costos de inversion

El costo de la inversion inicial, es el desembolso que hay que hacer en el momento

cero para llevar adelante el proyecto; estd compuesto por los rubros:

v" Inversiones en activos fijos e inventario de menaje y suministros de

oficina
Son las inversiones realizadas en bienes tangibles que se utilizaran en el

proceso de transformacion de insumos o sirven de apoyo a la operacion

normal del proyecto.

v" Inversiones en capital de trabajo

Son recursos corrientes, necesarios para la operacion normal del proyecto
durante un plazo en el cual el proyecto alcance su independencia operativa.
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Para determinarlo, en el caso de este proyecto se ha utilizado el método
contable, que conlleva ala aplicacion y el céalculo de la respectiva formula
con los valores del activo y pasivo corriente obtenidos a partir de la

elaboracion del Estado de Situacion Inicial.

Tabla 53: Calculo del capital de trabajo

Activo
Activo Corriente 5.789,27
Bancos 4.242,55
Inventario de Menaje

1.423,52
Inventario de Suministros de Oficina

123,20

Pasivo
Pasivo Corriente 1.546,72
Capital Pagado 1.546,72

Capital de Trabajo = Activo Corriente — Pasivo Corriente

= 5.789,27 — 1.546,72
= 4.242,55
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Tabla 54: Inversion inicial del proyecto

B

INVERSION INICIAL TOTAL

Activos Fijos 5.750,08
Inventario de Menaje 1.423,52
Inventario de Suministros de Oficina 123,20
Capital de Trabajo 4.242,55

INVERSION INICIAL TOTAL 11.539,35

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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CAPITULO #4

ESTUDIO FINANCIERO

“El estudio financiero sirve para determinar el rendimiento econdémico esperado del

proyecto, sobre la base de toda la informacion.”*’

Adicionalmente se afiadiran los datos de financiamiento del proyecto, asi como
también los costos y gastos que se incurra dentro del mismo, con el objetivo de
sistematizar la informacion contable y financiera de las investigaciones efectuadas
anteriormente, que permitan verificar los resultados que genera el proyecto, al igual
que la liquidez para cumplir con las obligaciones operacionales y llegar a la

estructura financiera para una adecuada toma de decisiones.

4.1 Presupuestos

Los presupuestos se expresan en términos cuantitativos y es por ello que se lo
calculara para determinar la cantidad de recursos que tiene el Restaurante Light
Bar para hacer frente a los gastos generales que se requieran de acuerdo a una

planificacion establecida por los administradores.

4.1.1 Presupuesto de inversion

Las inversiones del proyecto constituyen todos los costos y gastos que se efectan en
una unidad de tiempo para la adquisicion de determinados medios productivos, los
que permiten implementar una unidad de produccion que a través del tiempo genera

un flujo de beneficios.

YSAENZ FLORES, Rodrigo, Manual de Formulacion y Evaluacion de Proyectos, Quito - Ecuador, junio
2000, p. 12
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La inversion que se requiere para la puesta en marcha del proyecto en el barrio
Solanda del sur de la ciudad de Quito estd compuesta por los rubros: activos fijos,

inventario de menaje y suministros de oficina y capital de trabajo.

Y asciende a un valor de $ 11.539,35 cuyo valor sera solventado con recursos
propios el 20% por parte de los socios y el restante 80% se acudird a un crédito

bancario.

Tabla 55: Presupuesto de inversion

\&
Ot By

Presupuesto de Inversién

Activos Fijos 5.750,08
Inventario de Menaje 1.423,52
Inventario de Suministros de Oficina 123,20
Capital de Trabajo 4.242,55

Inversion Inicial Total 11.539,35

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Tabla 56: Financiacion de la inversion inicial

AN
\M

f-

O (B

Financiamiento Inversion Inicial

Concepto Valor
Fondos Propios 2.307,87
Fondos Credito CFN 9.231,48
Total Fondos Disponibles para Inversion 11.539,35

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

4.1.1.1 Activos fijos e inventario de menaje y suministros de oficina

Son las inversiones realizadas en bienes tangibles que se utilizaran en el proceso de

transformacion de insumos o sirven de apoyo a la operacion normal del proyecto.

Los activos fijos, inventario de menaje y suministros de oficina del establecimiento

se describen a continuacién
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Tabla 57: Inversion inicial de activos fijos

INVERSION INICIAL - ACTIVOS FIJOS

CANTIDAD EQUPOS DE COMPUTACION V/ UNITARIO V/ TOTAL

1 Computadora 784,00 784,00

1 Impresoras HP-COMPAQ 112,00 112,00

TOTAL EQUPOS DE COMPUTACION 896,00 896,00
CANTIDAD EQUIPOS DE OFICINA V/ UNITARIO V/ TOTAL

1 Caja Registradora 201,60 201,60

1 Television 560,00 560,00

1 Minicomponente 280,00 280,00

TOTAL EQUPOS DE OFICINA 1.041,60 1.041,60
CANTIDAD MUEBLES DE OFICINA V/ UNITARIO V/ TOTAL

15 Mesas cuadradas 18,67 280,00

60 Sillas 6,53 392,00

2 Archivador AM130GENO2 44,80 89,60

2 Escritorios en Ele 160 x 140 112,00 224,00

4 Sillas OMEGA 28,00 112,00

2 Sillas ATU para visitantes 41,44 82,88

TOTAL MUEBLES DE OFICINA 251,44 1.180,48
CANTIDAD EQUIPOS DE COCINA V/ UNITARIO V/ TOTAL

1 Cocina industrial de acero con horno 672,00 672,00

1 Refrigeradora 784,00 784,00

1 Licuadora 89,60 89,60

1 Procesador de alimentos 100,80 100,80

1 Rival Batidora Pedestal 78,40 78,40

1 Sanduchera 44,80 44,80

1 Extractor de olores 134,40 134,40

1 Horno de microondas 168,00 168,00

TOTAL EQUIPOS DE COCINA 2.072,00 2.072,00
CANTIDAD MUEBLES DE COCINA V/ UNITARIO V/ TOTAL

3 Aparadores 67,20 201,60

2 Muebles de cocina 179,20 358,40

TOTAL MUEBLES DE COCINA 246,40 560,00

INVERSION TOTAL EN ACTIVOS FIJOS 4.507,44 5.750,08

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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4.1.1.1.1 Depreciaciones

La depreciacion es el mecanismo mediante el cual se reconoce el desgaste que sufre

un bien por el uso que se haga de él.

Cuando un activo es utilizado para generar ingresos, este sufre un desgaste normal

durante su vida util que el final lo lleva a ser inutilizable.

A continuacion se muestran la tabla de depreciacion de los activos fijos, sobre la cual

se deduce lo dispuesto en la Ley de Régimen Tributario Interno, cuyos porcentajes y

calculos respectivos se detalla a continuacion:

Tabla 58: Depreciaciones de activos fijos

Depreciacion

Concepto Valor
Anual mensual
Equipos de Computacion 896,00 33% 24,64
Equipo de Oficina 1.041,60 10% 8,68
Muebles de Oficina 1.180,48 10% 9,84
Equipo de Cocina 2.072,00 10% 17,27
Muebles de Cocina 560,00 10% 4,67

Fuente: Ley de Régimen Tributario Interno

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Tabla 59: Inversion inicial de menaje

At

B i

INVERSION INICIAL - INVENTARIO MENAJE

CANTIDAD INVENTARIO MENAJE V/ UNITARIO V/ TOTAL

2 Cuchillo eléctrico 2805-012 19,60 39,20
5 Vajillas (20 piezas) 44,80 224,00
60 Vasos pequefios 0,56 33,60
50 Vasos grandes 0,67 33,60
25 Copas para postre 0,90 22,40
2 Juego de bandejas de plastico de 6 piezas 9,52 19,04
1 Calderos N° 45 67,20 67,20
1 Calderos N° 40 50,40 50,40
1 Olla de presion industrial 151,20 151,20
1 Juego de ollas de 4 piezas acero inoxidable 190,40 190,40
15 Manteles decorativos 4,48 67,20
5 Pirex 7,84 39,20
1 Set de cuchillos tramontina 50,40 50,40
2 Tablas para picar 11,20 22,40
1 Sartenes 3 piezas 16, 20 y 24 cm 44,80 44,80
1 Sartén IDEAL antiadherente universal 56,00 56,00
1 Plancha 72,80 72,80
1 Paila 33,60 33,60
1 Juego de coladeras de aluminio de 5 piezas 16,80 16,80
1 Molde de aluminio 15,68 15,68
1 Molde de teflon 28,00 28,00
1 Cubiertos (docena) 39,20 39,20
1 Cucharas (docena) 22,40 22,40
1 Cucharas pequefias (docena) 22,40 22,40
1 Espatulas 7 piezas FOOD-STAND 69 N 28,00 28,00
15 Jarra 2 litros 2,24 33,60

TOTAL INVENTARIO MENAJE 991,09 1.423,52

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Tabla 60: Inversion inicial de inventario de suministros de oficina

INVERSION INICIAL - INVENTARIO SUMINISTROS DE OFICINA

CANTIDAD INVENTARIO SUMINISTROS DE OFICINA V/ UNITARIO V/ TOTAL
1 Calculadora 16,80 16,80
1 Teléfono Panasonic inalambrico 95,20 95,20
1 Resma de papel bond A4 4,48 4,48
1 Grapadora 2,24 2,24
1 Caja de grapas 0,56 0,56
1 Perforadora 2,24 2,24
1 Caja de esferos 1,68 1,68
TOTAL INVENTARIO SUMINISTROS DE OFICINA 123,20 123,20

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

4.1.1.2 Capital de trabajo

Son recursos corrientes, necesarios para la operacion normal del proyecto durante un

plazo en el cual el proyecto alcance su independencia operativa.

Para determinarlo, en el caso de este proyecto se ha utilizado el método contable,
que implica la aplicacién y el célculo de la respectiva formula con los datos

obtenidos a partir de la elaboracién del Estado de Situacion Inicial.
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Capital de Trabajo = Activo Corriente — Pasivo Corriente

Por lo que el presente proyecto de factibilidad requiere de un capital de trabajo de
4.242,55 como consecuencia de la resta del activo corriente menos el pasivo

corriente.
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ESTADO DE SITUACION INICIAL
ACTIVO
Activo Corriente 5.789 27
Bancos 4.242 55
Inventario de Menaje 1.423.52
Inventario de Suministros de Oficina 123,20
Activo No Corriente 5.750.08
Equipos de oficina 1.041,60
Muebles de oficina 1.180,48
Equipos de cocina 2.072,00
Muebles de cocina 560,00
Equipos de Computacion 896,00
TOTAL ACTIVO 11.539,35
PASIVO
Pasivo Corriente 1.481,70
Préstamos por Pagar C/P 1.481,70
Pasivo no Corriente 7.749,78
Préstamo por Pagar L/P 7.749,78
TOTAL PASIVO 9.231,48
PATRIMONIO
Capital Social 2.307,87
TOTAL PATRIMONIO 2.307,87
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO 11.539,35

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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4.1.2 Presupuesto de operacion

El presupuesto de operacion permite detallar los planes de dinero que se necesita
gastar, es decir estimar las entradas y salidas monetarias de la empresa para cubrir los
costos y obligaciones adquiridas dentro de un plazo determinado para cumplir con el

logro de los objetivos propuestos dentro del presente proyecto.

4.1.2.1 Presupuesto de ingresos

El presupuesto de ingresos esta formado por las ventas que genera el Restaurante
Light Bar; para establecer dichos ingresos se parte del precio por cada producto para
lo cual se utilizara los datos obtenidos en el capitulo del estudio de mercado.

Para estimar los precios de los productos se utilizara un método de fijacion de
precios en base a costos, debido a los tipos de productos que comercializara, también
se tomo en cuenta, como referencia, el precio promedio de la zona de influencia para

el establecimiento del precio.

Precio de Venta = Precio de Costos + % Beneficio
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Tabla 61: Pronostico de ventas

i
Producto Precio de Costo | $ Utilidad | % Utilidad | Precio de Venta
Almuerzos 1,36 0,54 39,71% 1,90
Platos Especiales 1,61 0,79 49,07% 2,40
Ensaladas 0,74 0,51 68,92% 1,25
Postres 0,58 0,42 72,41% 1,00

Fuente: Investigacién de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Cabe indicar que se consider0 estratégicamente oportuno el aplicar precios
asequibles a todo publico con el fin de dar a conocer a nuestra empresa Yy los

productos que la misma oferta en el mercado.

Es conveniente especificar que inicialmente el proyecto espera cubrir el 7% de la
demanda insatisfecha del primer afio de dénde los almuerzos tendran un 86,67% de
participacion conforme a la pregunta # 6 de la encuesta realizada en el estudio de

mercado, la diferencia es decir el 13,33% restante lo asumiran los platos especiales.

Por su parte, para determinar el consumo de postres y ensaladas se consideré el 25%

de la demanda diaria total del proyecto.

Estos valores se incluirdn dentro del analisis financiero para determinara la

factibilidad o no del presente proyecto.
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Tabla 62: Presupuesto de ventas de almuerzos

Mot ey

Presupuesto de Ingresos Operacionales - Almuerzos

% Consumo de Almuerzos 86,67%
# Personas que Consumen Almuerzos Diariamente 185
Precio de Venta Almuerzo 1,9
Ingresos Diarios por Venta de Almuerzos 351,5
# Dias al Mes 22
Ingresos Mensuales por Venta de Almuerzos 7.733,00
Ingresos Anuales por Venta de Almuerzos 92.796,00

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Tabla 63: Presupuesto de ventas de platos especiales

Mot (B

Presupuesto de Ingresos Operacionales — Platos Especiales

% Consumo de Platos Especiales 13,33%
# Personas que Consumen Platos Especiales 28
Precio de Venta Promedio de Platos Especiales 2,4
Ingresos Diarios por venta de Platos Especiales 67,2
# Dias al Mes 26
Ingresos Mensuales por Venta de Platos Especiales 1.747,20
Ingresos Anuales por Venta de Platos Especiales 20.966,40

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Tabla 64: Presupuesto de ventas de ensaladas

Ot

B

Presupuesto de Ingresos Operacionales - Ensaladas

% Consumo de Ensaladas 25,00%

# Personas que Consumen Ensaladas 53

Precio de Venta Promedio de Ensaladas 1,25

Ingresos Diarios por venta de Ensaladas 66,25

# Dias al Mes 26

Ingresos Mensuales por Venta de Ensaladas 1.722,50

Ingresos Anuales por Venta de Ensaladas 20.670,00

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Tabla 65: Presupuesto de ventas de postres
Mt (Br
Presupuesto de Ingresos Operacionales - Postres

% Consumo de Postres 25,00%
# Personas que Consumen Postres 53
Precio de Venta Promedio de Postres 1
Ingresos Diarios por venta de Postres 53
# Dias al Mes 26
Ingresos Mensuales por Venta de Postres 1.378,00
Ingresos Anuales por Venta de Postres 16.536,00

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Resumiendo la informacién, se determina que el ingreso mensual estimado por

ventas de Light Bar, serade $ 12.580,70 segun se detalla a continuacion:

Tabla 66: Presupuesto de ventas mensuales

Presupuesto de Ventas - Ingresos Mensuales

Ingresos Valor % Ventas
Ingresos por Venta de Almuerzos 7.733,00 61,47%
Ingresos por Venta de Platos Especiales 1.747,20 13,89%
Ingresos por Venta de Postres 1.378,00 10,95%
Ingresos por Venta de Ensaladas 1.722,50 13,69%
Total Ingresos Mensuales por Ventas 12.580,70| 100,00%

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Por tanto el ingreso anual estimado por ventas de Light Bar, sera de $ 150.968,40

siendo el principal producto a comercializar los almuerzos, ya que estos representan

el 61,47% de las ventas totales; segun el detalle que se muestra a continuacion:
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Tabla 67: Presupuesto de ventas anuales

g

Gt CEEyr

Presupuesto de Ventas - Ingresos Anuales

Ingresos Valor % Ventas
Ingresos por Venta de Almuerzos 92.796,00 61,47%
Ingresos por Venta de Platos Especiales 20.966,40 13,89%
Ingresos por Venta de Postres 16.536,00 10,95%
Ingresos por Venta de Ensaladas 20.670,00 13,69%
Total Ingresos Anuales por Ventas 150.968,40 100,00%

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

4.1.2.2 Presupuesto de egresos

Considerado como la parte medular de todo presupuesto porque se destina la mayor
parte del mismo al proyecto; sin embargo cubre la necesidad inmediata de contar con
todo tipo de recursos, buscando darle operatividad al sistema productivo y

administrativo del establecimiento.

En este presupuesto hay que considerar a la prioridad como un elemento importante
dentro de la planificacion del proyecto, por ende mientras méas austero y organizado
se proceda serd mejor, sin que ello implique un retraso en el manejo de los planes y

programas de la empresa:
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4.1.2.2.1 Costo de materias primas insumos

A continuacion se detallan los costos y requerimientos de materia prima e insumos
para la elaboracion de los productos a ser comercializados en el Restaurante Light

Bar.

Para la determinacion de los costos de produccion fue necesario realizar un sondeo
de precios de las materias primas e insumos, realizado los dias sabado 1 y domingo 2
de octubre de 2011, en el Mercado Mayorista, Supermercados Santa Maria y
Supermaxi, el cual permitio definir precios actuales de las materias primas e insumos

necesarios para cada receta.

Al precio de las materias primas e insumos se incrementd un 5%, debido a que el
proyecto no se pondrd en marcha inmediatamente, este porcentaje se establecio
tomando en cuenta la inflacién, el cambio de proveedores y las posibles

especulaciones que se den en el mercado.
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v" Costos almuerzos

Almuerzo # 1

Tabla 68: Costos de almuerzo # 1

Repe lojano
Cantidad Ingredientes Costo
1200 gramos Guineo verde picado en cuadritos 0,32
6 onzas Queso 0,86
4 tazas Leche 0,65
3 cucharadas Mantequilla 0,17
6 cucharadas Cebolla blanca picada finamente 0,23
40 gramos Culantro picado finamente 0,03
Sal y pimienta al gusto 0,10
Trucha con salsa de mantequilla

Cantidad Ingredientes Costo

1 1/2 kilos Trucha 6,00
1/2 libra Mantequilla 0,87
480 gramos Cebolla paitefia cortada en rodajas 0,50
1 taza Vino blanco 0,22
10 cucharadas [ Crema de leche 0,60
400 gramos Zanahoria cortada en juliana 0,30
5 tazas Arroz 0,87
Sal y pimienta al gusto 0,10

Jugo de mora

Cantidad Ingredientes Costo

1 kilo Mora 2,20
2 tazas AzUcar 0,26
Total Costo Almuerzo 14,28

Costo Unitario Almuerzo 1,43

Precio Almuerzo 1,90

Ganancia por Almuerzo 0,47
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Almuerzo # 2

Tabla 69: Costos de almuerzo # 2

Viche de pescado

Cantidad Ingredientes Costo
11/2 libra Pescado 3,00
480 gramos Cebolla colorada picada en cuadritos 0,50
320gramos Pimiento picado en cuadritos 0,50
240 gramos Cebolla blanca picada finamente 0,30
4 cucharadas Mani molido 0,41
80 gramos Dientes de ajo machacadas 0,25
120 gramos Hojas de col picada en cuadritos 0,10
150 gramos Zapallo picado en rodajas 0,38
800 gramos Choclo picado en trozos 0,50
400 gramos Zanahoria picada en cuadritos 0,30
800 gramos Yuca picada en trozos 0,50
600 gramos Maduros picado en rodajas 0,57
300 gramos Verde rallado 0,14

Seco de pollo

Cantidad Ingredientes Costo
11/2 kilos Pollo despresado 3,30
480 gramos Cebolla paitefia picada en cuadritos 0,50
320 gramos Pimiento picado en cuadritos 0,50
2 cucharaditas | Achiote 0,38
40 gramos Culantro picado finamente 0,11
11/2 libras Tomates maduros picado en cuadritos 0,60
120 gramos Naranjillas 0,40
2 tazas Cerveza 0,45
5 tazas Arroz 0,87
Sal, comino y pimienta al gusto 0,10

Jugo de pifa

Cantidad Ingredientes Costo
700 gramos Pifia 1,00
2 tazas Azucar 0,26

198



Total Costo Almuerzo 15,92

Costo Unitario Almuerzo 1,59

Precio Almuerzo 1,90

Ganancia por Almuerzo 0,31

Almuerzo # 3
Tabla 70: Costos de almuerzo # 3
Sopa de verduras
Cantidad Ingredientes Costo
360 gramos Cebollas perla picada en cuadritos 0,50
80 gramos Dientes de ajo machacados 0,10
200 gramos Zanahoria cortados en cubos 0,50
200 gramos Puerros cortados en cubos 0,50
100 gramos Tomate picado en cuadritos 1,30
20 gramos Laurel 0,15
2 cucharadas Mantequilla 0,10
Arroz con menestray carne
Cantidad Ingredientes Costo
11/2 kilos Carne de res fileteada 475
2 libras Fréjol canario 1,80
240 gramos Cebollas cortadas en cuadritos 0,25
160 gramos Pimiento picado en cuadritos 0,25
240 gramos Tomate picado en cuadritos 0,20
1 cucharadita Ajo licuado 0,05
4 cucharadas Achiote 0,10
Alifio para la carne

90 gramos Ajo 0,15
30 gramos Hojas de albahaca 0,10
30 gramos Hojas de apio 0,10
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30 gramos Hojas de hierba buena 0,10
5 tazas Arroz 0,87
Sal y sazonador al gusto 0,10
Jugo de naranja
Cantidad Ingredientes Costo
2 1/2 kilos Naranjas 0,65
2 tazas Tazas de azUcar 0,26
Total Costo Almuerzo 12,88
Costo Unitario Almuerzo 1,29
Precio Almuerzo 1,90
Ganancia por Almuerzo 0,61
Almuerzo # 4
Tabla 71: Costos de almuerzo # 4
Sopa de pollo con fideos
Cantidad Ingredientes Costo
2 libras Pollo 2,20
40 gramos Apio picado finamente 0,10
300 gramos Zanahoria picada en cubos 0,23
2 cucharaditas | Aceite 0,25
80 gramos Dientes de ajo machacados 0,19
300 gramos Fideo cabello de angel 0,58
150 gramos Alverjita tierna 1,40
sal y pimienta al gusto 0,10
Corvina en salsa de perejil
Cantidad Ingredientes Costo
11/2 kilos Filete de corvina 450
1 taza Vino blanco 0,22
30 gramos Hojas de laurel 0,10
11/2 tazas Crema de leche 0,64
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2 cucharadas Mantequilla 0,12
480 gramos Tomate picado en cubos 0,40
360 gramos Cebollas puerro cortadas en cuadritos 0,15
30 gramos Perejil picado finamente 0,10
5 tazas Arroz 0,87
Jugo de sandia
Cantidad Ingredientes Costo
800 gramos Sandia 1,00
2 tazas Azlcar 0,26
Total Costo Almuerzo 13,41
Costo Unitario Almuerzo 1,34
Precio Almuerzo 1,90
Ganancia por Almuerzo 0,56
Almuerzo #5
Tabla 72: Costos de almuerzo # 5
Crema de garbanzo
Cantidad Ingredientes Costo
2 libras Garbanzos 2,20
80 gramos Dientes de ajo machacados 0,25
300 gramos Cebolla paitefia picada en cubos 0,25
30 gramos Hojas de laurel 0,10
30 gramos Hojas de estragon 0,10
30 gramos Perejil picado finamente 0,10
Sal y pimienta molida al gusto 0,10
Estofado de res
Cantidad Ingredientes Costo
11/2 kilos Carne de res 4,95
2 libras Papas cortada en cuadritos 0,60
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300 gramos Zanahorias cortadas en cuadritos 0,23
240 gramos Tomates cortados en cubos 0,20
160 gramos Pimiento picado en cubos 0,25
240 gramos Cebolla paitefia picada en cuadritos 0,25
2 cucharaditas | Achiote 0,10
80 gramos Dientes de ajo machacado 0,13
70 gramos Culantro picado finamente 0,10
5 tazas Arroz 0,87
Sal, pimienta y comino al gusto 0,10
Limonada

Cantidad Ingredientes Costo

2 kilos Limén 0,25
2 tazas Azucar 0,26
Total Costo Almuerzo 11,39

Costo Unitario Almuerzo 1,14

Precio Almuerzo 1,90

Ganancia por Almuerzo 0,76
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Resumen costos almuerzos

El costo promedio de producir un almuerzo es de $ 1,36 este costo se lo obtuvo

calculando un promedio de los 5 almuerzos que se cuantificaron:

Tabla 73: Resumen de costos de almuerzos

Almuerzos Costo 10 Almuerzos
Almuerzo # 1 14,28
Almuerzo # 2 15,92
Almuerzo # 3 12,88
Almuerzo # 4 13,41
Almuerzo # 5 11,39

Total 67,88
Costo Promedio 13,58
Costo por Almuerzo 1,36

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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v Costos platos especiales

Plato especial # 1

Tabla 74: Costos de plato especial # 1 Brocheta de pollo en salsa de soya

Brochetas de pollo en salsa de soya

Cantidad Ingredientes Costos

3 kilos Pechuga de pollo fileteada 12,00
2 tazas Soya 0,30
80 gramos Dientes de ajo machacados 0,19
100 gramos Limon 0,03
240 gramos Cebolla paitefia picada en cuadritos 0,25
4 cucharadas | Aceite 0,16
5 tazas Arroz 0,87
Sal y pimienta al gusto 0,10

Total Costo Plato Especial 13,90
Costo Unitario Plato Especial 1,39

Plato especial # 2

Tabla 75: Costos de plato especial # 2 Pollo relleno con jamén y queso al whisky

Pollo relleno con jamon y queso al whisky

Cantidad Ingredientes Costo
3 kilos Filete de pollo 12,00
250 gramos Jamon prensado en laminas 1,79
250 gramos Queso en laminas 2,11
80 gramos Dientes de ajo machacados 0,19
1/2 taza Whisky 2,85
50 gramos Limén 0,02
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6 cucharadas Aceite de oliva 1,13
5 tazas Arroz 0,87
Sal y pimienta al gusto 0,10

Total Costo Plato Especial 21,06

Costo Unitario Plato Especial 2,11

Plato especial # 3

Tabla 76: Costos de plato especial # 3 Espagueti al ajillo con camarones

Espagueti al ajillo con camarones
Cantidad Ingredientes Costo
1 kilo Espaguetis 1,22
80 gramos Dientes de ajo machacados 0,38
60 gramos Jalapefios picados en cubos grandes 0,13
2 kilos Camarones 13,20
240 gramos Cebolla perla picada en cuadritos 0,35
6 cucharadas | Pasta de tomate 0,44
8 cucharadas | Aceite de oliva 1,51
1 taza Vino blanco 0,20
30 gramos Hojas de pergjil 0,10
30 gramos Hojas de laurel 0,10
1 taza Queso parmesano rallado 0,10
Sal y pimienta al gusto 1,45
Total Costo Plato Especial 19,18
Costo Unitario Plato Especial 1,92
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Plato especial # 4

Tabla 77: Costos de plato especial # 4 Pollo glaseado al curry

Pollo glaseado al curry

Cantidad Ingredientes Costo

3 kilos Muslos de pollo 7,26
4 cucharadas Mantequilla derretida 0,18
1 cucharadita Curry 0,25
1 cucharadita Mostaza en crema 0,28
1 cucharadita Péprika 0,25
1 cucharadita Sal 0,10
5 tazas Arroz 0,87
Total Costo Plato Especial 9,19

Costo Unitario Plato Especial 0,92

Plato especial #5

Tabla 78: Costos de plato especial # 5 Lasafia de vegetales

Lasafa de vegetales
Cantidad Ingredientes Costo
3 cucharadas Aceite vegetal 0,63
4 cucharadas Harina integral 0,11
4 tazas Leche descremada 1,10
1 cucharadita Mostaza 0,28
3 cucharadita Aceite de oliva 0,19
80 gramos Dientes de ajo machacados 0,19
360 gramos Puerros picados en cubos 0,50
2 tazas Zanahoria picada en cuadritos 0,30
320 gramos Zucchinis picado en cubos 1,50
2 kilos Tomates 1,76
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30 gramos Hojas de albahaca 0,40
600 gramos Laminas de masa de lasafa 3,00
2 tazas Vino blanco seco 0,40
2 tazas Queso parmesano rallado 2,91
2 tazas Queso mozzarella rallado 3,78
20 gramos Nuez moscada rallada 0,15
Sal y pimienta al gusto 0,10

Total Costo Plato Especial 17,30

Costo Unitario Plato Especial 1,73
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Resumen costos platos especiales

El costo promedio de producir un plato a la carta es de $ 1,61 este costo se lo obtuvo

calculando un promedio de los 5 platos a la carta que se cuantificaron:

Tabla 79: Resumen de costos de platos especiales

(Ot By

Platos a la Carta Costo 10 Platos a la Carta
Brochetas de pollo en salsa de soya 13,90
Pollo relleno con jamdn y queso al whisky 21,06
Espagueti al ajillo con camarones 19,18
Pollo glaseado al curry 9,19
Lasafia de vegetales 17,30
Total 80,63
Costo Promedio 16,12
Costo por Plato a la Carta 1.61

Fuente: Investigacién de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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v’ Costos ensaladas

Ensalada #1
Tabla 80: Costos de ensalada # 1 Caprese
Ensalada caprese
Cantidad Ingredientes Costo
720 gramos Tomates cortados en rodajas 0,60
750 gramos Queso mozzarella 6,32
60 gramos Hojas de albahaca 0,40
2 cucharaditas Aceite de oliva 0,63
Sal y pimienta al gusto 0,10
Total Costo Ensalada 8,05
Costo Unitario Ensalada 0,81
Ensalada # 2
Tabla 81: Costos de ensalada # 2 A lo abruzzo
Ensalada a lo abruzzo
Cantidad Ingredientes Costo
600 gramos Fréjoles blancos 1,32
320 gramos Zucchinis cortados en tiras 2,00
480 gramos | Tomates cortados en rodajas 0,40
20 gramos Ajies finamente picados 0,03
240 gramos Cebolla perla picada en juliana fina 0,35
400 gramos | Atun en lata 2,52
30 gramos Hojas de albahaca picada en tiras gruesas 0,20
10 gramos Orégano 0,20
8 cucharadas | Aceite de oliva 1,51
4 cucharadas | Vinagre rojo 0,09
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Sal al gusto 0,10

Total Costo Ensalada 8,72

Costo Unitario Ensalada 0,87

Ensalada # 3
Tabla 82: Costos de ensalada # 3 Espinaca
Ensalada de espinaca

Cantidad Ingredientes Costo
600 gramos | Hojas de espinaca cortadas en tiras gruesas 0,58
3 tazas Champifiones frescos cortado en rodajas 1,38
4 cucharadas | Chile dulce rojo picado en cubos 0,07
300 gramos | Tocineta cortada en tiras 3,00
120 gramos | Cebolla paitefia picada en juliana 0,13
5 cucharadas | Vinagre 0,07
2 cucharadas | Azucar 0,02
10 gramos Pimienta picante molida 0,25
Total Costo Ensalada 5,50

Costo Unitario Ensalada 0,55
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Resumen costos ensaladas

El costo promedio de producir una ensalada es de $ 0,74 este costo se lo obtuvo

calculando un promedio de las 3 ensaladas que se cuantificaron:

Tabla 83: Resumen de costos de ensaladas

IN\\
0x
By

2
Qo (Earr

Ensaladas Costo 10 Ensaladas
Ensalada caprese 8,05
Ensalada a lo abruzzo 8,72
Ensalada de espinaca 5,50
Total 22,27
Costo Promedio 7,42
Costo por Ensalada 0,74

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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v Costos postres

Postre #1
Tabla 84: Costos de postre # 1 Flan de coco
Flan de coco
Cantidad Ingredientes Costo

1 taza AzUcar 0,13
2 tazas Leche condensada 2,21
400 gramos Coco seco rallado 0,60
1 taza Leche 0,16
4 Huevos 0,39
1 cucharadita Esencia de vainilla 0,10
Total Costo Postre 3,59
Costo Unitario Postre 0,36

Postre # 2

Tabla 85: Costos de postre # 1 Gelatina con melén y sandia

Gelatina con melon y sandia
Cantidad Ingredientes Costo

500 gramos Pulpa de melon 1,20
500 gramos Pulpa de sandia 1,00
200 gramos Pulpa de naranjas 0,16
8 cucharadas AzUcar 0,06
4 cucharadas Gelatina sin sabor en polvo 0,14
3 tazas Vino espumoso 0,20
Total Costo Postre 2,76
Costo Unitario Postre 0,28
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Postre # 3

Tabla 86: Costos de postre # 3 Sopa fria de frutas rojas con sabafién al champan

Sopa fria de frutas rojas con sabafién al champan

Cantidad Ingredientes Costo

500 gramos Fresas 1,38
500 gramos Frambuesas 3,30
4 cucharaditas Jugo de limoén 0,03
1 cucharadita Esencia de vainilla 0,10
80 gramos Menta picada 0,10
150 gramos AzUlcar 0,12
4 cucharadas Licor de naranja 0,50
10 Yemas de huevo 0,97
1 taza AzUlcar 0,13
1 taza Champéan semiseco 1,11
2 tazas Crema dulce 3,36
Total Costo Postre 11,10

Costo Unitario Postre 1,11
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Resumen costos postres

El costo promedio de producir un postre es de $ 0,58 este costo se lo obtuvo

calculando un promedio de los 3 postres que se cuantificaron:

Tabla 87: Resumen de costos de postres

Postres Costo 10 Postres
Flan de coco 3,59
Gelatina con melén y sandia 2,76
Sopa fria de frutas rojas con sabafion al champan 11,10
Total 17,45
Costo Promedio 5,82
Costo por Postre 0,58

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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4.1.2.2.1.1 Produccion anual, prondsticos y supuestos

El proyecto en estudio tendra una produccion aproximadamente diaria en promedio

segun como se detalla a continuacién:

Tabla 88: Produccion y pronéstico de ventas afio # 1

Produccién y Pronostico de Ventas Ao #1

Concepto Q Dias | Produccién Mensual
Almuerzos 185 22 4.070
Platos Especiales 28 26 728
Postres 53 26 1.378
Ensaladas 53 26 1.378

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Es conveniente especificar que inicialmente el proyecto espera cubrir el 7% de la
demanda insatisfecha del primer afio de dénde los almuerzos tendran un 86,67% de
participacion conforme a la pregunta # 6 de la encuesta realizada en el estudio de

mercado, la diferencia es decir el 13,33% restante lo asumiran los platos especiales.

Por su parte, para determinar el consumo de postres y ensaladas se consideré el 25%

de la demanda diaria total del proyecto.
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Ademas se considerd los siguientes supuestos operacionales y de entorno:

v' La inflacion estimada sera de 5% anual; valor que serd considerado para

ajustar tanto ingresos como egresos.

v Las ventas creceran en un 5% anual, por efecto del crecimiento propio del

negocio; como consecuencia el costo de ventas crecerd en igual medida.

v' La empresa vende todo lo que produce, pues es parte de su filosofia vender
productos frescos y de calidad; por tanto los inventarios de materia primay

producto terminado seran préacticamente nulos y se despreciaran.
v’ Las utilidadesobtenidas en cada ejercicio econémico no seran distribuidas a

los socios,con el fin de fomentar el crecimiento del negocio mediante la

reinversion de las mismas.

4.1.2.2.2 Costo de mano de obra

Los costos por concepto de mano de obra que se incurriran para el desarrollo del

presente proyecto seran los detallados en los siguientes roles provisiones de:

v" Mano de obra

o Directa

o Indirecta

v' Administracion
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Tabla 89: Rol de provisiones mano de obra directa e indirecta y administracion

ROL DE PROVISIONES MANO DE OBRA DIRECTA E INDIRECTA

o Décimo Décimo ; Fondos de Costo Costo
Cargo Especificacion Sueldo IESS Vacaciones
Tercero Cuarto Reserva Mensual Anual
Chef de Cocina M.O.D. 400,00 48,60 33,33 22,00 16,67 33,33 553,93 6.647,20
Mesero M.O.1. 290,00 35,24 24,17 22,00 12,08 24,17 407,65 4.891,82
Posillero M.O.1. 290,00 35,24 24,17 22,00 12,08 24,17 407,65 4.891,82
Total($) 980,00 119,07 81,67 66,00 40,83 81,67 1.369,24 16.430,84
ROL DE PROVISIONES ADMINISTRACION
o Décimo Décimo ) Fondos de Costo
Cargo Especificacion Sueldo IESS Vacaciones Costo Anual
Tercero Cuarto Reserva Mensual
Administrador SERVICIO 450,00 54,68 37,50 22,00 18,75 37,50 620,43 7.445,10
Total ($) 450,00 54,68 37,50 22,00 18,75 37,50 620,43 7.445,10

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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4.1.2.2.3 Otros costos y gastos

Tabla 90: Requerimientos de servicios basicos

SERVICIOS BASICOS

DESCRIPCION

CANTIDAD

V/ UNITARIO | V/ MENSUAL | V/TOTAL
Energia Eléctrica por KW/Hora 890 0,09 80,10 961,20
Agua Potable por Metros Cubicos 95 0,60 57,00 684,00
Teléfono 30,00 360,00
TOTAL SERVICIOS BASICOS 167,10 2005,20
Fuente: Estudio Técnico
Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
Tabla 91: Requerimientos de publicidad
PUBLICIDAD
DESCRIPCION CANTIDAD | V/ MENSUAL V/ TOTAL
Hojas Volantes de 200 hojas c/u 1 50,00 600,00
TOTAL PUBLICIDAD 50,00 600,00

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

218



http://www.google.com.ec/imgres?imgurl=http://hotww.com/wp-content/uploads/2011/08/1312348577-46.jpg&imgrefurl=http://hotww.com/can-a-person-be-called-a-master-chef-without-any-culinary-skills-because-they-are-always-cooking-up-some-mess/&h=380&w=380&sz=50&tbnid=6fMK0aEpwGCDaM:&tbnh=92&tbnw=92&prev=/search?q=chef&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=chef&docid=3PaMfanV82kLNM&hl=es&sa=X&ei=fg98TrmqOoTegQfo06Aq&sqi=2&ved=0CI8BEPUBMAs&dur=4297�
http://www.google.com.ec/imgres?imgurl=http://hotww.com/wp-content/uploads/2011/08/1312348577-46.jpg&imgrefurl=http://hotww.com/can-a-person-be-called-a-master-chef-without-any-culinary-skills-because-they-are-always-cooking-up-some-mess/&h=380&w=380&sz=50&tbnid=6fMK0aEpwGCDaM:&tbnh=92&tbnw=92&prev=/search?q=chef&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=chef&docid=3PaMfanV82kLNM&hl=es&sa=X&ei=fg98TrmqOoTegQfo06Aq&sqi=2&ved=0CI8BEPUBMAs&dur=4297�

4.1.2.2.4 Estructura del presupuesto de egreso

El presupuesto de egresos esta conformado por:

v Presupuesto de costo de produccién

v Presupuesto de gastos operacionales

219



Tabla 92: Presupuesto costo de produccién anual

i
[ ie

PRESUPUESTO COSTO DE PRODUCCION ANUAL

CONCEPTO | F1JO ‘ VARIABLE ‘ MES ANO
METERIA PRIMA DIRECTA
Materias Primas Almuerzos 5.535,20 5.535,20 66.422,40
Materias Primas Platos Especiales 1.172,08 1.172,08 14.064,96
Materias Primas Postres 799,24 799,24 9.590,88
Materias Primas Ensaladas 1.019,72 1.019,72 12.236,64
COSTO TOTAL MATERIA PRIMA DIRECTA - 8.526,24 8.526,24 102.314,88
MANO DE OBRA DIRECTA
Chef de cocina 553,93 553,93 6.647,20
COSTO TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA 553,93 553,93 6.647,20
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
MATERIA PRIMA INDIRECTA
Consumo Gas Almuerzos 27,68 27,68 332,11
Consumo Gas Platos Especiales 5,86 5,86 70,32
Consumo Gas Postres 4,00 4,00 47,95
Consumo Gas Ensaladas 5,10 5,10 61,18
COSTO TOTAL MATERIA PRIMA INDIRECTA 42,63 42,63 511,57
MANO DE OBRA INDIRECTA
Mesero 407,65 407,65 4.891,82
Posillero 407,65 407,65 4.891,82
COSTO TOTAL MANO DE OBRA INDIRECTA 815,30 815,30 9.783,64
CIF VARIOS
Servicios Bésicos 133,68 133,68 1.604,16
Mantenimiento de Equipos de Cocina 10,00 10,00 120,00
Transporte 125,81 125,81 1.509,68
Depreciaciones 21,93 21,93 263,20
COSTO TOTAL CIF VARIOS 291,42 291,42 3.497,04
COSTO TOTAL CIF 1.106,72 42,63 1.149,35 13.792,26
COSTO DE PRODUCCION - DEPRECIACIONES 1.638,72 10.207,59 122.491,14
DEPRECIACIONES 21,93 21,93 263,20
PRESUPUESTO COSTO DE PRODUCCION ANUAL 1.660,66 8.568,87 10.229,53 122.754,34

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Tabla 93: Presupuesto gastos operacionales anuales

T

PRESUPUESTO GASTOS OPERACIONALES ANUALES

RUBRO FI1JO VARIABLE MES ANO SUBTOTAL
Sueldos Administracion 7.445,10
Administrador 620,43 620,43 7.445,10 -
Gastos Honorarios Profesionales - - 2.400,00
Contador 200,00 200,00 2.400,00
Gasto Servicio Seguridad 25,00 25,00 300,00 300,00
Gasto Arriendo 400,00 400,00 4.800,00 4.800,00
Gastos Utiles de Oficina 12,50 12,50 150,00 150,00
Gasto Publicidad y Propaganda 50,00 50,00 600,00 600,00
Gastos Servicios Basicos 33,42 33,42 401,04 401,04
Gasto Depreciaciones 43,16 517,89 517,89
Equipos de Computacion 24,64 - } i
Equipo de Oficina 8,68 - } i
Muebles de Oficina 9,84 - - -
Gastos Funcionamiento Restaurante 200,00
Patente Municipal 120,00 - 120,00 -
Permiso de Funcionamiento 80,00 - 80,00 -
TOTAL GASTOS OPERATIVOS 1.584,50 1.584,50 16.814,03 -
GASTOS OPERATIVOS ANUALES SIN DEPRECIACIONES 16.296,14
GASTO POR DEPRECIACION 517,89
PRESUPUESTO GASTOS OPERACIONALES ANUALES 16.814,03

Fuente: Estudio Técnico

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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4.1.2.3 Estructura de financiamiento

En el proyecto Light Bar, el valor total de la inversion inicial, que asciende a

$11.539,35 sera financiado de la siguiente manera:

0 20% por sus socios

0 80% por medio de la Corporacion Financiera Nacional CFN

Dicho financiamiento sera por medio de un crédito tipo PYME, que segun datos

proporcionados por la institucion tendra un costo del 10,50% anual, y tendrd un

plazo de vigencia de 5 afos.

El detalle del financiamiento de la inversion inicial del proyecto sera por tanto:

Tabla 94: Estructura de financiamiento de la inversion

(gt

Financiamiento Inversion Inicial

Concepto

Valor

Fondos Propios

2.307,87

Fondos Crédito CFN

9.231,48

Total Fondos Disponibles para Inversion

11.539,35

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Considerando que el pago del crédito contraido con la CFN sera en base a dividendos
iguales, se ha determinado que el valor del dividendo mensual a pagar sera de
$198,42 para los 60 meses.

La tabla de amortizacion que muestra el detalle del pago del referido crédito con la

CFN, se detalla a continuacion:
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Tabla 95: Tabla de amortizacion de préstamo en la CFN

Crwv

SO L ETEN PN T AT

# | Deuda | Interés Pago Saldo | # Deuda Interés Pago Saldo

1 /9.231,48 80,78 198,42 | 9.113,83|31 5.215,51 45,64 198,42 | 5.062,73
2 [9.113,83 79,75 198,42 | 8.995,16 | 32 5.062,73 44,30 198,42 | 4.908,60
3 |8.995,16 78,71 198,42 | 8.875,45|33 4.908,60 42,95 198,42 | 4.753,13
4 |8.875,45 77,66 198,42 | 8.754,69 | 34 4.753,13 41,59 198,42 | 4.596,30
5 | 8.754,69 76,60 198,42 | 8.632,87 |35 4.596,30 40,22 198,42 | 4.438,10
6 |8.632,87 75,54 198,42 | 8.509,99 | 36 4.438,10 38,83 198,42 | 4.278,51
7 |8.509,99 74,46 198,42 | 8.386,03 |37 4.278,51 37,44 198,42 | 4.117,53
8 |8.386,03 73,38 198,42 | 8.260,99 | 38 4.117,53 36,03 198,42 | 3.955,14
9 |8.260,99 72,28 198,42 | 8.134,85|39 3.955,14 34,61 198,42 | 3.791,33
10| 8.134,85 71,18 198,42 | 8.007,61 |40 3.791,33 33,17 198,42 | 3.626,08
11|8.007,61 70,07 198,42 | 7.879,26 |41 3.626,08 31,73 198,42 | 3.459,39
12|7.879,26 68,94 198,42 | 7.749,78 |42 3.459,39 30,27 198,42 | 3.291,24
13|7.749,78 67,81 198,42 | 7.619,17 |43 3.291,24 28,80 198,42 | 3.121,61
14|7.619,17 66,67 198,42 | 7.487,42 |44 3.121,61 27,31 198,42 | 2.950,51
15| 7.487,42 65,51 198,42 | 7.354,51 |45 2.950,51 25,82 198,42 | 2.777,90
16| 7.354,51 64,35 198,42 | 7.220,44 |46 2.777,90 24,31 198,42 | 2.603,79
17|7.220,44 63,18 198,42 | 7.085,20 |47 2.603,79 22,78 198,42 | 2.428,15
18| 7.085,20 62,00 198,42 | 6.948,77 |48 2.428,15 21,25 198,42 | 2.250,98
19|6.948,77 60,80 198,42 | 6.811,16 |49 2.250,98 19,70 198,42 | 2.072,25
20|6.811,16 59,60 198,42 | 6.672,33 |50 2.072,25 18,13 198,42 | 1.891,97
21|6.672,33 58,38 198,42 | 6.532,30 |51 1.891,97 16,55 198,42 | 1.710,10
2216.532,30 57,16 198,42 | 6.391,03 |52 1.710,10 14,96 198,42 | 1.526,64
2316.391,03 55,92 198,42 | 6.248,53 |53 1.526,64 13,36 198,42 | 1.341,58
24 6.248,53 54,67 198,42 | 6.104,79 | 54 1.341,58 11,74 198,42 | 1.154,90
25|6.104,79 53,42 198,42 | 5.959,78 | 55 1.154,90 10,11 198,42 966,58
26 | 5.959,78 52,15 198,42 | 5.813,51 |56 966,58 8,46 198,42 776,62
2715.813,51 50,87 198,42 | 5.665,96 | 57 776,62 6,80 198,42 585,00
28 | 5.665,96 49,58 198,42 | 5.517,12 |58 585,00 5,12 198,42 391,69
29 (5.517,12 48,27 198,42 | 5.366,97 | 59 391,69 3,43 198,42 196,70
30 | 5.366,97 46,96 198,42 | 5.215,51 |60 196,70 1,72 198,42 0,00

Fuente: Corporacién Financiera Nacional

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Formulas aplicadas

v’ Interés
Interés = Capital » Tasa * Tiempo
v' Pago
_ Capital
P(lgO = 1-a+)n
i
v Saldo

Saldo = Deuda + Interés — Pago

Los costos financieros por concepto de intereses por el acceso al préstamo bancario
en la Corporacion Financiera Nacional seran por un monto total de $2.673,75

Tabla 96: Costos financieros

Afo 1 2 3 4 Total
Intereses 899,34 736,06 554,77 353,51 130,07 2.673,75
Capital 1.481,70 1.644,99 1.826,27 2.027,54 2.250,98 9.231,48

Fuente: Corporacion Financiera Nacional

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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4.1.3 Punto de equilibrio

“Nivel de operaciones financieras o productivas de una entidad o empresa en el que

no existen ni perdidas ni ganancias, o sea el punto donde los ingresos igualan a los

costos 0 egresos”*®

Para determinar el punto de equilibrio del Restaurante Light Bar se utiliza los

métodos margen de contribucion y método gréafico.

4.1.3.1 Meétodo de margen de contribucién

El método de margen de contribucidn es igual a los ingresos por venta, menos todos

los costos que varian respecto a un factor de costos relacionado con la produccion.

Este método es utilizado debido a la cantidad de productos que comercializa el
restaurante pues facilita el calculo del punto de equilibrio tomando en cuenta los 4

productos que comercializa el restaurante.

Para hallar el punto de equilibrio es importante definir los siguientes conceptos:

v’ Costo total

Es la suma de los costos fijos y variables que es de $139.568,37

B DAVALOS ARCENTALES, Nelson, Enciclopedia Basica de Administracion Contabilidad y
Auditoria, Tercera Edicion, septiembre 1990, p. 636
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v’ Costo variable

Los costos variables tienen relacion directa con el volumen de produccion y

ventas que se describe en el programa de produccién.

Tabla 97: Composicion del costo variable

Composicion del Costo Variable
Materia prima directa 102.314,88
Materia prima indirecta 511,57
Total 102.826,45

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

v' Costo fijo

Es el costo que no varia en relacion al programa de produccion del

Restaurante Light Bar.

Tabla 98: Composicion del costo fijo

Composicion del Costo Fijo
Mano de obra directa 6.647,20
Mano de obra indirecta 9.783,64
CIF varios 3.497,04
Gastos operacionales 16.814,03
Total 36.741,91

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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v \entas

Las ventas totales del proyecto es el resultado de multiplicacion el precio por

la cantidad de cada uno de los productos del proyecto en el afio 2012.

Tabla 99: Ventas afio 2012

Ventas Afio 2012
Producto Q Precio Ventas
Almuerzos 48.840,00 1,90 92.796,00
Platos Especiales 8.736,00 2,40 20.966,40
Ensaladas 16.536,00 1,25 20.670,00
Postres 16.536,00 1,00 16.536,00
Total 90.648,00 6,55 150.968,40

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

v Cantidad

La cantidad de productos en el afio 2012 es de 90.648 comprendidos entre

almuerzos, platos especiales, ensaladas y postres.

Férmula

Costos Fijos

Punto de Equilibrio =
1 Margen de Contribuciéon

En el siguiente cuadro resumen, se presenta el calculo del punto de equilibrio del
Restaurante Light Bar en ddlares.
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Tabla 100: Calculo del punto de equilibrio en délares

5
Hlaey iy g

Calculo del Punto de Equilibrio en Dolares

Detalle Fijos Variables Totales
Materia prima directa 102.314,88 102.314,88
Materia prima indirecta 511,57 511,57
Mano de obra directa 6.647,20 6.647,20
Mano de obra indirecta 9.783,64 9.783,64
CIF varios 3.497,04 3.497,04
Gastos operacionales 16.814,03 16.814,03
Total 36.741,91 102.826,45 139.568,37
Ventas Afio 2012
Q $
90.648 150.968,40
Concepto Valores %

Ventas netas 150.968,40 1,00

(-) Costos variables 102.826,45 0,68

(=) Margen de contribucién 48.141,95 0,32

Punto de Equilibrio en Délares CF /% MC

Costos fijos 36.741,91

(/) % Margen de contribucion 0,32

Punto de equilibrio ($) 115.219,02

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Al utilizar el método de margen de contribucién es necesario disefiar una tabla

compuesta de: costo del producto, precio de venta al publico, margen de

contribucion, porcentaje de produccion, margen de contribucion en relacion a las

ventas obteniendo el punto de equilibrio de unidades.

Tabla 101: Calculo del punto de equilibrio en unidades

Célculo del Punto de Equilibrio en Unidades

PEuU * %
Productos CO_StO Precio | Precio - Costo | Ventas c/p / Total Ventas |% Venta* MC Ventas
Variable MC % Venta MC de Vtas PE(u)
Almuerzos 1,36 1,90 0,54 0,61 0,33 40.512
Platos Especiales 1,61 2,40 0,79 0,14 0,11 9.153
Ensaladas 0,74 1,25 0,51 0,14 0,07 9.024
Postres 0,58 1,00 0,42 0,11 0,05 7.219
Total 4,29 6,55 2,26 1,00 0,56 65.909
Punto de Equilibrio en Unidades CF/MCu
Costos fijos 36.741,91
(/) % Margen de contribucion unitario 0,56
Punto de equilibrio en unidades 65.909

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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Por lo tanto, el Restaurante Light Bar alcanza su punto de equilibrio con nimero de
65.909 unidades comprendidos entre almuerzos, platos especiales, ensaladas y
postres y expresados en délares $115.219,02

4.1.3.2 Método grafico

En el método gréafico se determinan las curvas del costo total e ingresos totales para
obtener un punto de interseccion que es el punto de equilibrio.

Cuadro 55: Método gréfico del punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO

400.000,00

350.000,00

250.000,00 /

300.000,00 //
/%
v

200.000,00 /
150.000,00 /

100.000,00 //
' /
50.000,00 ///i/

o O 03 0

20.000,00 40.000,00 60.000,00 80.000,00 100.000,00120.000,00140.000,00160.000,00

——INGRESO TOTAL ——COSTOS FJOS ~—#—COSTO VARIABLE —<—COSTO TOTAL

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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4.1.3.3 Comprobacién del punto de equilibrio

Tabla 102: Comprobacion del punto de equilibrio en unidades

5 < g

Comprobacidén del Punto de Equilibrio en Unidades

Productos PEu Precio Ventas u Ventas Totales
Almuerzos 40.512 1,90 76.972.98
Platos Especiales 9.153 2,40 21.968,00
Ensaladas 9.024 1,25 11.279,92
Postres 7.219 1,00 7.219,15
Total 65.909 6,55 117.440,04 117.404,04
Productos Cantidad | Costo Variable | Costo de Venta | Costos de Ventas
Almuerzos 40.512 1,36 55.096,45
Platos Especiales 9.153 1,61 14.736,87
Ensaladas 9.024 0,74 6.677,71
Postres 7.219 0,58 4.187,11
Total 65.909 4,29 80.698,13 80.698,13
Margen de Contribucién 36.741,91
Costos Fijos - 36.741,91
Total -

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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4.2 Estados financieros proyectados pro-forma

Los estados financieros se pronostican generalmente con un afio de anticipacion,
dichos estados son utiles no solamente dentro del proceso interno para la
planificacion y control, sino que se da a conocer como una herramienta para una

adecuada toma de decisiones por parte de los accionistas del establecimiento.

4.2.1 Estado de flujo de efectivo

Es un estado financiero que nos permite evaluar con mayor objetividad la liquidez o

solvencia del proyecto.

En este caso aplicaremos el método indirecto, por el cual la utilidad o pérdida neta es
ajustada por los efectos de transacciones que no son de naturaleza de efectivo,
cualquier diferimiento o acumulacion de los ingresos o pagos en efectivo por las
operaciones y partidas de ingresos y gastos asociadas con los flujos de efectivo por

inversién o financiamiento.

La proyeccion del flujo de efectivo se realiza a 5 afios, tomando en cuenta lo

siguiente:

v' La inflacion estimada sera de 5% anual; valor que serd considerado para

ajustar tanto ingresos como egresos.

v’ Las ventas creceran en un 5% anual, por efecto del crecimiento propio del

negocio; como consecuencia el costo de ventas crecera en igual medida.
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v' La empresa vende todo lo que produce, pues es parte de su filosofia vender
productos frescos y de calidad; por tanto los inventarios de materia primay

producto terminado seran practicamente nulos.

El flujo de efectivo del Restaurante Light Bar proyectado a 5 afios se presenta a

continuacion;

234



Tabla 103: Estados de flujos de efectivo proyectados

FLUJOS DE EFECTIVO PROYECTADOS

CONCEPTO 2011 2012 2013 2014 2015 2016

1. INGRESOS 11.539,35| 150.968,40( 166.442,66| 183.503,03| 202.312,09| 223.049,08
Ventas 150.968,40 | 166.442,66 | 183.503,03| 202.312,09| 223.049,08
Préstamo a largo plazo 9.231,48

Capital social 2.307,87

2. EGRESOS 11.539,35| 146.112,97 | 159.058,38| 174.656,71| 191.930,02 | 210.828,53
Activos fijos 5.750,08

Inventarios 1.546,72

Capital de trabajo 4.242,55

Costo de ventas 122.491,14| 135.046,48 | 148.888,74| 164.149,84| 180.975,20
Materias primas directas 102.314,88 | 112.802,16| 124.364,38( 137.111,72| 151.165,68
Materias primas Almuerzos 66.422,40| 73.230,70| 80.736,84| 89.012,37( 98.136,14
Materias primas Platos Especiales 14.064,96| 15.506,62 17.096,05| 18.848,39| 20.780,35
Materias primas Postres 9.590,88| 10.573,95( 11.657,77| 12.852,70| 14.170,10
Materias primas Ensaladas 12.236,64| 13.490,90| 14.873,71| 16.398,27| 18.079,09
Materias Primas Indirectas 511,57 564,01 621,82 685,56 755,83
Consumo gas Almuerzos 332,11 366,15 403,68 445,06 490,68
Consumo gas Platos Especiales 70,32 77,53 85,48 94,24 103,90
Consumo gas Postres 47,95 52,87 58,29 64,26 70,85
Consumo gas Ensaladas 61,18 67,45 74,37 81,99 90,40
Mano de obra directa 6.647,20 7.328,54 8.079,71 8.907,88 9.820,94
Chef de cocina 6.647,20 7.328,54 8.079,71 8.907,88 9.820,94
Mano de obra indirecta 9.783,64| 10.786,46( 11.892,08| 13.111,01| 14.454,89
Mesero 4.891,82 5.393,23 5.946,04 6.555,51 7.227,45
Posillero 4.891,82 5.393,23 5.946,04 6.555,51 7.227,45
CIF varios 3.233,84 3.565,31 3.930,76 4.333,66 4.777,86
Servicios basicos 1.604,16 1.768,59 1.949,87 2.149,73 2.370,07
Mantenimiento de equipos de cocina 120,00 132,30 145,86 160,81 177,29
Transporte 1.509,68 1.664,43 1.835,03 2.023,12 2.230,49
Gastos operacionales 16.296,14| 17.110,95| 17.966,49| 18.864,82| 19.808,06
Sueldos administracion 7.445,10 7.817,36 8.208,22 8.618,63 9.049,57
Gastos honorarios profesionales 2.400,00 2.520,00 2.646,00 2.778,30 2.917,22
Gasto servicio seguridad 300,00 315,00 330,75 347,29 364,65
Gasto arriendo 4.800,00 5.040,00 5.292,00 5.556,60 5.834,43
Gastos Utiles de oficina 150,00 157,50 165,38 173,64 182,33
Gasto publicidad y propaganda 600,00 630,00 661,50 694,58 729,30
Gastos servicios basicos 401,04 421,09 442,15 464,25 487,47
Gastos funcionamiento restaurante 200,00 210,00 220,50 231,53 243,10
Gastos de constitucion 1.470,00

Gastos de instalacion 430,00

Gastos financieros 899,34 736,06 554,77 353,51 130,07
15% Participacion trabajadores 1.290,10 1.915,21 2.296,79 2.768,78 3.247,55
24% Impuesto a la renta 1.754,54 2.604,69 3.123,63 3.765,54 4.416,67
Pago capital del préstamo 1.481,70 1.644,99 1.826,27 2.027,54 2.250,98
3.FLUJO NETO (1-2) 0,00 4.855,43 7.384,28 8.846,32| 10.382,07| 12.220,56
4. SALDO DE CAJA 4.242,55 9.097,98| 16.482,27| 25.328,59| 35.710,66
5. SALDO FINAL DE CAJA 4.242,55 9.097,98| 16.482,27( 25.328,59| 35.710,66| 47.931,22

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

235




4.2.2 Estado de situacion financiera

También denominado balance general, se elabora al finalizar el periodo contable para

determinar la situacion financiera de la empresa en una fecha determinada.

En este caso se presentara el estado financiero proyectado en forma vertical para 5

afios partiendo desde el afio cero donde se realizo la inversion inicial.
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Tabla 104: Estado de situacidn financiera proyectado

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA PROYECTADO

CONCEPTO 2011 2012 2013 2014 2015 2016
ACTIVO
ACTIVO CORRIENTE 5.789,27 10.644,70 18.028,99 26.875,31 37.257,38 49.477,94
Bancos 4.242,55 9.097,98 16.482,27 25.328,59 35.710,66 47.931,22
Inventario de menaje 1.423,52 1.423,52 1.423,52 1.423,52 1.423,52 1.423,52
Inventario de suministros de oficina 123,20 123,20 123,20 123,20 123,20 123,20
ACTIVO NO CORRIENTE 5.750,08 4.968,99 4.187,90 3.406,82 2.921,41 2.436,00
PROPIEDAD PLANTA'Y EQUIPO
Equipos de oficina 1.041,60 1.041,60 1.041,60 1.041,60 1.041,60 1.041,60
(-) Dep. acum. equipo de oficina - 104,16 208,32 312,48 416,64 520,80
Muebles de oficina 1.180,48 1.180,48 1.180,48 1.180,48 1.180,48 1.180,48
(-) Dep. acum. muebles de oficina - 118,05 236,10 354,14 472,19 590,24
Equipos de cocina 2.072,00 2.072,00 2.072,00 2.072,00 2.072,00 2.072,00
(-) Dep. acum. equipo de cocina - 207,20 414,40 621,60 828,80 1.036,00
Muebles de cocina 560,00 560,00 560,00 560,00 560,00 560,00
(-) Dep. acum. muebles de cocina - 56,00 112,00 168,00 224,00 280,00
Equipos de computacion 896,00 896,00 896,00 896,00 896,00 896,00
(-) Dep. acum. equipo de computacion - 295,68 591,36 887,04 887,04 887,04
TOTAL ACTIVO 11.539,35 15.613,69 22.216,89 30.282,13 40.178,79 51.913,94
PASIVO
PASIVO NO CORRIENTE 9.231,48 7.749,78 6.104,79 4.278,51 2.250,98
Préstamo bancario largo plazo 9.231,48 7.749,78 6.104,79 4.278,51 2.250,98
TOTAL PASIVO 9.231,48 7.749,78 6.104,79 4.278,51 2.250,98
PATRIMONIO
Capital social 2.307,87 2.307,87 2.307,87 2.307,87 2.307,87 2.307,87
Utilidades retenidas 5.556,05 13.804,23 23.695,74 35.619,94
Utilidad del ejercicio 5.556,05 8.248,19 9.891,51 11.924,20 13.986,13
TOTAL PATRIMONIO 2.307,87 7.863,92 16.112,10 26.003,61 37.927,81 51.913,94
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO | 11.539,35 15.613,69 22.216,89 30.282,12 40.178,79 51.913,94

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len
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4.3 Evaluacion financiera

Este andlisis permite determinar la rentabilidad y viabilidad de un proyecto que esta

en desarrollo, para de esta manera decidir si éste conviene o no llevarlo a cabo.

La evaluacion financiera se ejecutara mediante los célculos de la tasa interna de
retorno (TIR), el valor actual neto (VAN), la relacion beneficio costo (R B/C) y el

periodo de recuperacion de la inversion.

4.3.1 Determinacién de la tasa de descuento

“La determinacion de la tasa de descuento es para calcular el valor presente de los
flujos de efectivo que se van a tener a futuro; es decir los rendimientos que se

esperan después de haber realizado la inversion.*®”

La tasa de descuento también se le denomina Tasa Minima Aceptable de
Rendimiento (TMAR), se refiere a la tasa minima que se deberia exigir o ganar en un
proyecto, para que este pueda ejecutarse sin que pierda valor en el mercado,

midiendo el riesgo asociado con el uso de los fondos, no con la fuente de los mismos.

La tasa de descuento del proyecto fue fijada en base a los siguientes criterios de

riesgo:

' CORDOBA, Marcial, Formulacién y Evaluacién de Proyectos, 2da Edicién, Editorial Ecoe, Bogota
— Colombia 2006, p. 115

238



4.3.1.1 Inflacién

“Es el incremento generalizado de los precios de bienes y servicios con relaciéon a

una moneda durante un periodo de tiempo determinado.?®”

4.3.1.2 Riesgo pais

“Es el riesgo de una inversion econémica debido sélo a factores especificos y
comunes a un cierto pais. Puede entenderse como un riesgo promedio de las

inversiones realizadas en cierto pafs.?!”

Tabla 105: Determinacién de la tasa de descuento

Riesgo Asignable Valor
Inflacion 5,50%
Riesgo Pais 8,37%
Tasa de Descuento 13,87%

Fuente: Banco Central - Estadisticas 2011

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

2 KRUGMAN, Pall, Introduccién a la Economia, 2da Edicién, Editorial Reverté, Barcelona —
Espafia 2007, p. 393
2L BANCO CENTRAL DEL ECUADOR, Manual de Inversiones, 3ra Edicién, Ecuador, 2010
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4.3.2 Criterios de evaluacién

4.3.2.1 Valor actual neto VAN

Es el valor obtenido mediante la actualizacion de los flujos del proyecto (ingresos y
egresos), descontados a una tasa de descuento y descontando la inversion inicial que

es considerada como un egreso.

Si el VAN es positivo se considera que el proyecto es favorable, ya que cubre el
nivel minimo o de rechazo representado por la tasa de descuento. Si el VAN es
negativo la rentabilidad esta por debajo de la tasa de aceptacion y por lo tanto el

proyecto debe descartarse.

Para aceptar un proyecto las ganancias deben ser mayores que los desembolsos, lo

que implica que el VAN tiene que ser mayor a cero.

Para realizar el céalculo del VAN se utilizd el costo de oportunidad a la tasa

minima aceptable de rendimiento que para el proyecto es del 13,87%

Férmula

VAN = NG + FNC + FNGs + NG + FNG Inv. Inicial
TA+D A+02 A+ (A+0D* T (1+0)S nv.Inicia

Dénde

FNC Flujo de fondos del proyecto

i Tasa de descuento
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Tabla 106: Calculo valor actual neto

N
A
[oah,
VALOR ACTUAL NETO (VAN)
ANO
CONCEPTO
0 2012 2013 2014 2015 2016
Inversion inicial -11.539,35
Flujo caja 4.855,43| 7.384,28| 8.846,32| 10.382,07 12.220,56
Flujo relevante -11.539,35| 4.855,43| 7.384,28| 8.846,32| 10.382,07 12.220,56
Tasa de descuento 13,87% 13,87% 13,87% 13,87% 13,87%
(1+i)" 1,14 1,30 1,48 1,68 1,91
Valor actualizado -11.539,35| 4.264,01| 5.694,95| 5.991,49 6.175,14 6.383,29
Valor actual acumulado | -11.539,35| -7.275,34| -1.580,39| 4.411,10| 10.586,24 16.969,53
Valor Actual Neto (VAN) 16.969,53

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

El valor presente del proyecto es igual a $16.969,53 equivale a 1,47 veces la

inversion inicial, este indicador manifiesta que el proyecto es factible.

4.3.2.2 Tasa interna de retorno TIR

Constituye la tasa de descuento que hace que el valor actual neto del proyecto sea

cero, logrando que el valor presente de los flujos de caja sea igual a la inversion total,

por lo que evalua el proyecto en funcion de la tasa de rendimiento por periodo con la
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cual la totalidad de los beneficios actualizados son exactamente iguales a los

desembolsos expresados en moneda actual.

El célculo de la Tasa Interna de Retorno (TIR) se realiza mediante formulas
conocidas, sin embargo en la actualidad es mucho mas practico realizar estos
calculos en el computador utilizando una hoja de calculo Microsoft Excel con los
datos de los flujos obtenidos, teniendo cuidado de comenzar con el periodo cero y

que el primer valor a ingresar debe estar con signo negativo.

Férmula

FNC, FNC, FNC, FNC, FNCs

* + + + — Inv. Inicial = 0
A+ TIR)' " (1+TIRZ " (1 +TIR)® ~ (L+TIR)* ~ (A+TIR)yS = "

Para decidir si un proyecto es o no viable basandose en la TIR, ésta debe ser mayor
que la tasa de descuento utilizada para evaluar un proyecto; mientras que si, la TIR

es menor se debe rechazar la puesta en marcha de dicho proyecto.

Obteniendo como resultado una TIR de 56%o, lo cual significa que siendo este valor

mayor a la TMAR el proyecto es factible en su realizacion.
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4.3.2.3 Periodo de recuperacion de la inversién

Se refiere al tiempo que se tarda en recuperar la inversion inicial de un proyecto
basandose en los flujos descontados que concibe en cada uno de los periodos de su

vida util.

La inversion se recupera en el afio en el cual los flujos de caja acumulados sean

iguales o superen a la inversion inicial.

Tabla 107: Calculo de la tasa interna de retorno

)
\-7/
[t
Ongr: Rayr

PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

Afo Flujo Neto de Caja Flujo Neto de Caja Acumulado

2012 4.855,43 4.855,43
2013 7.384,28 12.239,71
2014 8.846,32 21.086,03
2015 10.382,07 31.468,10
2016 12.220,56 43.688,67

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Paola Fernanda Gaibor Len

Para obtener el periodo de recuperacion de la inversion se puede usar la siguiente

metodologia:
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FNC; + (Inversion Inicial — FNC;) = Inversion Inicial
4.855,43 + (11.539,35-4.855,43)= 11.539,35
11.539,35 =11.539,35

FNC; N Inversion Inicial
FNC; FNC;

= x Afios/Meses/Dias

4.855,43 N 11.539,35
4.855,43  4.855,43

= 3,37658662 Aios/Meses/Dias

El periodo de recuperacion real de la inversion para proyecto del Restaurante Light

Bar es en 3 afios, 4 meses y 15 dias.

4.3.2.4 Relacién Beneficio / Costo (RB/C)

Utiliza los flujos descontados y la inversion utilizada en el céalculo de la TIR vy el
VAN. Esta razon expresa el rendimiento, en términos del VAN que genera el

proyecto por unidad monetario invertida.

Férmula

Valor Actual Neto
% "~ Inversién Inicial

_ 16.969,53
t 71153935
Rs = $1,47

[

La razén beneficio - costo para el proyecto con financiamiento es de $ 1,47; es decir

que por cada délar invertido se obtendra $ 0,47 de beneficio.
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CAPITULO #5

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

v’ Las remesas enviadas por migrantes ecuatorianos son un rubro altamente
importante y representativo en los ingresos de divisas para nuestro pais a

pesar del efecto ocasionado por las crisis financieras internacionales.

v/ La importancia de las remesas no solo se refleja en las cifras
macroeconomicas, puesto que estas son una realidad que alivia la situacion

financiera de miles hogares ecuatorianos.

v Un inversion representa incurrir en un desembolso de efectivo con el
propdsito de generar, beneficios econdmicos que ofrezcan un rendimiento

atractivo para quienes invierten.

v’ Los moradores del sector de Solanda receptores de remesas se caracterizan
por tener un directo parentesco familiar con el emisor, un nivel educacion
basico, recibir un monto promedio de remesas de $350 mensuales de paises
entre los que se destacan basicamente Estados Unidos, Espafia e Italia

durante los Gltimos 5 afios.

v La mayor parte de las remesas que ingresan a un hogar receptor, se destina
al consumo diario, descomponiendo al consumo e inversion de las remesas
en algunas subcategorias de uso y/o destino como gastos diarios, educacion

y salud, ahorro, inversiones a largo plazo y en microempresas.
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v’ Existe una gran predisposicion por parte de los receptores para invertir las

remesas recibidas en un negocio propio “microempresa”.

v’ La nueva empresa estara localizada en el Distrito Metropolitano de Quito,
Sector de Solanda exactamente en la Calles José Abarcas y José Maria
Aleman debido a que este sector es de gran actividad comercial y
adicionalmente cuenta con vias de comunicacién y servicios basicos de

primer orden.

v De las estrategias a ser implementadas por la empresa, una de las mas
relevantes constituye el precio, que no sobrepase del de la competencia y
tenga por consiguiente un buen nivel de aceptacion por parte del

consumidor.

v’ Otra estrategia, estard enfocada en la forma de preparar los alimentos
mediante la utilizacion de productos naturales, sin preservantes, bajos en
grasas saturadas, con el fin de proporcionar los nutrientes y la energia que el

CUerpo requiere.

v’ Los valores organizacionales y estrategias, conjuntamente con la misién y
vision empresarial, tienden a enfocar los esfuerzos de todo el personal que
integra el Restaurante Light Bar a satisfacer los deseos, gustos y

expectativas de los clientes.

v De los criterios de la evaluacién financiera se desprende la aceptacion y
viabilidad del Restaurante Light Bar, puesto que tenemos $16.969,53 de
Valor Actual Neto, un 56% de Tasa Interna de Retorno y con una Relacion
Beneficio - Costo de $1,47
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v La inversion del proyecto estara financiada con recursos propios que
representan el 20% y el 80% restante seran cubiertos con recursos externos,
mediante el acceso a un credito tipo PYME en la Corporacion Financiera

Nacional.

5.2 Recomendaciones

v' Mantener como politica empresarial la entrega del producto con calidad y
eficiencia, mediante la innovacion y mejoramiento continuo a fin de

satisfacer necesidades del consumidor final.

v’ Asegurar el posicionamiento del Restaurante Light Bar en el mercado
conservando la calidad, variedad, sabor y puntualidad del producto/servicio.

v’ Permanentemente capacitar y motivar al talento humano que presta sus
servicios en el restaurante, puesto que estos son una parte fundamental para

el éxito del proyecto.

v' Mantener un adecuado clima de trabajo, el mismo que permitira reflejar un
ambiente especial y acogedor, logrando generar asi una buena imagen ante

sus clientes.

v' Recibir todo tipo de sugerencias, a fin de realizar un seguimiento en los
procesos productivos y administrativos para conocer asi las conformidades e

inconformidades del servicio que prestara el Restaurante Light Bar.
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5.4.1 Anexo # 1 Formato de encuesta aplicada a los receptores de remesas
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UNIVERSIDAD POLITECNICA

DESTINO DE LAS REMESAS EN EL BARRIO SOLANDA

INFORMACION SOCIOECONOMICA

1.# Sector de Solanda donde vive:

2. Edad: ARo0S
3. Género: Masculino D Femenino D
4.¢;Cual es su nivel de estudios alcanzado?

D Primaria

D Secundaria

D Universidad

[] Posgrados/Doctorados

5.¢Tiene un negocio propio?

] si
DNO

—— En caso de responder Si, siga a la siguiente pregunta. Caso contrario siga a la

pregunta 8.

6. ¢En qué consiste su negocio?

D Comercio
D Servicios

D Otro
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7.¢Cuénto tiempo viene funcionando?

D Menos de 1 afio
D De 1 a 5 afios
D De 5 a 10 afios

D De 10 en adelante

8. ¢ Cuéanto es su ingreso mensual?

De $ 0,00 a $300,00
De $300,00 a $600,00

De $600,00 a $900,00

0 OO O O

De $900,00 en adelante

9. ¢Recibe usted permanente otros ingresos como Bono de Desarrollo Humano,

pensiones, donaciones o ayudas dentro del pais?

] si
DNO

INFORMACION DE REMESAS

10. ¢ Cuanto tiempo viene recibiendo remesas de conocidos o familiares radicados en

el exterior?

Menos de 1 afio
De 1 a 5 afos

De 5 a 10 afios

N O N B B

De 10 en adelante
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11. ¢ Con qué frecuencia le envian dinero del exterior?

Semanalmente
Quincenalmente
Mensualmente
Trimestralmente

Semestralmente

O O O O 0O O

Anualmente

12. ¢;De qué pais provienen las remesas que le envian?

D Estados Unidos
[] Espafa
D Italia

D Otro

13. ¢Cual es el tipo de parentesco entre usted y la persona (s) que envia la remesa?

Hermano(a)

Hijo(a)

Madre/Padre

[
[l
| | Esposo(a)
[l
[

14. En cada envio de remesa, ¢cual es el monto que usualmente usted recibe?

| De $ 0,00 a $300,00
| De $300,00 a $600,00

| De $600,00 a $900,00
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D De $900,00 en adelante

15. Del dinero que recibe por remesas mencione ¢Qué hace con las remesas? ¢En
qué actividades las utiliza y cuanto gasta en cada una de ellas? (Puede escribir el

monto también en las listas adjuntas)

CONSUMO $ Do6lares

Alimentacion

Salud y medicinas

Ropa

Educacion

Alquiler

Entretenimiento

Pago de Servicios Basicos e Impuestos

Transporte y Viajes

Otros (Electrodomésticos, Audio y Video, etc.)

INVERSION $ Dolares

Instituciones Financieras “Bancos, Cooperativas de Ahorro y Crédito,
Mutualistas”

Mercado de Valores “Renta Fija, Renta Variable”

Sector Inmobiliario “Compra de Terrenos, Departamentos, Casas”

Microempresas “Negocio Propio”

PAGO DE DEUDAS $ Délares

Viaje del Migrante

Otras deudas
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16. ¢Cuantas personas se benefician de las remesas que su conocido o familiar le

envia desde el exterior?

O O O O

INFORMACION COMPLEMENTARIA

De 0 a 2 personas
De 2 a 4 personas
De 4 a 6 personas

De 6 en adelante

17. ¢Estaria usted dispuesto a invertir una cantidad de las remesas en un negocio en

su ciudad o pais?

[]
[]

— En caso de responder No, siga a la siguiente pregunta. Caso contrario siga a la

Si

No

pregunta 19.

18. Sefiale algunos de los siguientes motivos por los que NO invertiria. (Puede

escoger mas de una opcién)

OO 0O 0O 0O 0O O

Delincuencia

Inestabilidad Politica

Falta de Tiempo

Exceso de Tramites
Inseguridad Juridica

No hay necesidad de Invertir

Miedo a Perder el Dinero
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D Monto Pequefio de Remesas

D Otro

19. ¢Ha recibido usted alguna vez capacitacién profesional de cédmo iniciar un

negocio?

] si
DNO

20. ¢Cuanto dinero cree usted que se necesita como minimo para abrir un negocio?

De $0,00 a $800,00
De $800,00 a $1.600,00

De $1.600,00 a $2.400,00

N O N B B

De $2.400,00 en adelante

21. ¢ Qué considera usted es el aspecto mas dificil para iniciar un negocio?

D Falta de recursos
D Desconocimiento

|| Falta de tiempo

22. ¢ Situvierala oportunidad de abrir un negocio propio, cuél fuera este negocio?

D Comercio
D Servicios

D Otro
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23. En relacion al uso de los servicios que ofrecen bancos, cooperativas o

mutualistas dentro su ciudad, responda si 0 no a los siguientes enunciados:

a. Tiene una cuenta de ahorros o corriente en un banco,

cooperativa o mutualista.

b. Tiene una tarjeta de crédito.

c. Ha aplicado alguna vez a un préstamo en un banco,

cooperativa o mutualista.

d. Realiza el pago de alguno de sus servicios basicos en

bancos.

e. Tiene alguna inversion financiera tal como acciones,

bonos, polizas de acumulacion, etc.

f. Accede a servicios financieros a través de Internet.

g. Sabe utilizar un cajero automatico.

Gracias por su gentil colaboracion
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5.4.2 Anexo # 2 Formato de encuesta aplicada a los moradores de Solanda
»
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UNIVERSIDAD POLITECNICA

SALESIANA

ECUADOR

PROYECTO DE FACTIBILIDAD — CASO RESTAURANTE LIGHT BAR

INFORMACION DEMOGRAFICA

Género:

PREGUNTAS

1.

2.

Masculino

[

Femenino |:|

¢ Qué tipo de comida acostumbra usualmente a consumir a la hora del almuerzo?

|:| Comida rapida

|:| Almuerzos

D Comida vegetariana

Comida China

Comida ltaliana

Mariscos

I I R N B

Comida nacional

¢En qué medida, es cada uno de los siguientes aspectos una consideracion

importante al momento de consumir el almuerzo?

Aspectos Almuerzos

Consideracion
Importante

Consideracion
Algo Importante

Consideracion
Nada Importante

Precio

Calidad

Sabor

Cantidad

Variedad

Presentacion del plato
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3.

¢,En qué medida es cada uno de los siguientes aspectos una consideracion

importante al momento de elegir un restaurante?

Consideracion Consideracion Consideracion
Aspectos Restaurante
Importante Algo Importante Nada Importante

Rapidez del servicio

Comodidad

Limpieza

Calidad del servicio

Ambiente

Atencién

Capacidad del restaurante

Ubicacion

Facilidad de estacionamiento

4,

5.

¢Generalmente cuanto gasta en su almuerzo?

De $1,50 a $1,75

De $1,75 a $2,25

De $2,25 a $2,50

I I I

Mas de $2,50

JAlmuerza constantemente fuera de casa?

[] si
|:|N0

¢Estaria usted dispuesto a consumir su almuerzo en base a comida light,
entendiéndose ésta como una alimentacion balanceada, con las cantidades
adecuadas de los diferentes grupos de alimentos (grupo lacteo, grupo de carnes,
grupo de verduras y frutas y grupo de granos), con la utilizacion de productos
naturales, sin preservantes, bajos en grasas saturadas, con el fin de proporcionar
los nutrientes y la energia que el cuerpo requiere, previniendo enfermedades y

preservando la salud?
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7. ¢En qué medida es cada uno de los siguientes aspectos un beneficio importante

de la comida light?

Beneficios comida light

Definitivamente

de Acuerdo

Generalmente

de Acuerdo

Ligeramente
de Acuerdo

Ligeramente
en
Desacuerdo

Generalmente
en

Desacuerdo

Definitivamente

en Desacuerdo

Brinda al cuerpo energia

Previene enfermedades

Preserva la salud

Estética

Nutricién

8. ¢Generalmente, por qué medio o medios, conoce de la existencia de nuevos

restaurantes?

|:| Television

O O 0O o0On

Radio

Internet

Correo

Prensa

Hojas volantes

Referencias personales

racias por su gentil colaboracion

262




5.4.3 Anexo # 3 Fotos de los sectores encuestados
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5.1.1.1. Sector#1

5.1.1.2. Sector #2
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5.1.1.3. Sector #3

5.1.1.4. Sector #4
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5.1.1.5. Sector #5 “Bloques José Peralta”

5.1.1.6.  Sector # 6 “Bloques Luis Alberto Valencia”
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5.1.1.7. Sector #7 “La Isla”
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