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RESUMEN

La presente tesis para la obtencion del titulo de Ingenieria Comercial, tiene como
objetivo central “La creacion de una microempresa dedicada al servicio de restaurant de

mariscos en la parroquia Tonsupa, del canton Atacames, provincia de Esmeraldas”.

Debido a la alta afluencia de turistas tanto nacionales como extranjeros a la provincia de
Esmeraldas, en especial a sus principales lugares turisticos como es la playa de Tonsupa,
se ha realizado un estudio minucioso del mercado con el propésito de cubrir un

porcentaje de la demanda insatisfecha existente.

El proyecto, busca implementar técnicas de administracion, tales como costos,
planificacion de ventas, planificacién de ingresos, planificacion de gastos, aplicar
NIIF’S, dejando atrés el manejo empirico, que se ha utilizado durante décadas tanto en
la parroquia como en la provincia por parte de la competencia, marcando una tendencia

para mejorar la calidad del servicio que se ofrece.

El siguiente trabajo esta dividido en siete capitulos donde encontraremos un estudio
completo basado en conocimientos administrativos con el afan de optimizar los recursos
y maximizar las utilidades mediante procesos. Se analizé: la importancia histérica de la
provincia y sus generalidades; la afluencia de turistas y las capacidades de la
competencia; la localizacion que tendra el proyecto; los requerimientos legales que
necesita el proyecto; la estructura organizacional necesaria; los procesos que se llevaran
a cabo para la optimizacion de recursos; y los ingresos y egresos futuros que tendra el
proyecto, asi como requerimientos financieros que necesita el proyecto para cubrir las

operaciones necesarias, para su correcto funcionamiento



ABSTRACT

This thesis for obtaining Commercial Engineering degree has the central objective
"Creating a Microenterprise dedicated to service seafood restaurant in the parish

Tonsupa, Atacames Canton province of Esmeraldas”.

Due to the high influx of domestic and foreign tourists to the province of Esmeraldas,
especially its main tourist attractions such as the beach Tonsupa, has done a thorough

market study in order to cover a percentage of the unmet exists.

The project seeks to implement management techniques, such as costs, sales planning,
revenue planning, cost planning, implementing IFRS'S, leaving the empirical
management, which has been used for decades both in the parish and in the province by
competition, setting a trend for improving the quality of service offered.

The following work is divided into seven chapters we will find a complete study based
on administrative skills in an effort to optimize resources and maximize profits through
processes. Were analyzed: the historical importance of the province and its
generalizations, the influx of tourists and competitive capabilities, the location that has
the project legal requirements needed by the project, the necessary organizational
structure, the processes to be carried out for the optimization of resources and future
revenues and expenses that will have the project and financial requirements needed by

the project to cover the operations necessary for proper operation.



INTRODUCCION

El presente Proyecto de Factibilidad para la creacién de una microempresa dedicada al
servicio de restaurant en la parroquia Tonsupa del canton Atacames, provincia de
Esmeraldas, se desarrolla a partir de un nivel de investigacion descriptivo, lo que
permite la obtencién de la informacion de fuentes primarias como: entrevistas no
estructuradas a expertos hoteleros, al director del departamento de turismo del municipio
del canton, observaciones de las operaciones regulares en todos los niveles de un
restaurant, y la realizacion de una encuesta compuesta por diez preguntas; de la cual las
respuestas dan un enfoque de las opiniones y de los valores individuales de los
potenciales clientes del proyecto. Estas fuentes de informacion se complementan con las
obtenidas de investigacién bibliogréfica, y datos obtenidos de sitios web, como el del
Banco Central del Ecuador, los cuales abarcan informacion sobre los diferentes factores
financieros, y demas temas vinculados con el presente proyecto. EI compendio de toda la
informacién obtenida se fragmenta de la siguiente manera: definicion del proyecto,
estudio de mercado, estudio de localizacién, estudio legal, estudio organizacional,

ingenieria del proyecto y estudio financiero del proyecto.

En la definicion del proyecto, se define los alcances, métodos de investigacion, analisis

del macro entorno y micro entorno del presente proyecto.

En el estudio de mercado, se analiza la oferta y la demanda del producto, la

competencia, y el precio, definiendo el mercado objetivo para el proyecto.
El estudio de localizacion permite ubicar al proyecto de manera general y especifica.

El estudio legal define la figura legal de la empresa para cumplir con los requisitos de

ley para la operacion futura del proyecto.

El estudio organizacional, enfoca los manuales de puestos, politicas internas, manual de

operacion necesarios para la implementacion del proyecto.

La ingenieria del proyecto delinea los procesos a seguir en las diferentes fases de

operacion de la empresa.



El estudio financiero determina los niveles de inversion necesarios para la operacion del
proyecto, cuantificando ingresos y egresos durante la vida atil del proyecto,
demostrando viabilidad o no de la inversion necesaria para operar de fondos propios y

prestados.

El objetivo principal de la presente investigacion, es determinar la factibilidad para la
creacion de una microempresa dedicada al servicio de restaurant de mariscos, que
ofrezca servicios de calidad, que tenga un enfoque empresarial que permita aplicar todos

los procesos administrativos para hacer del presente proyecto viable de inversion.



CAPITULO |

DEFINICION DEL PROYECTO

1.1. Antecedentes

Durante aproximadamente 20 afios que lleva de desarrollo la promocién turistica del
sector los procesos de los negocios del sector han sido empiricos, basados Gnicamente en
la experiencia administrativa de los propietarios, pero frente a la aparicion de nuevos
competidores nos vemos en la necesidad de mejorar los procesos administrativos, con el
objetivo de dinamizar los procesos de produccion para ser competitivos, creando un

nuevo concepto en servicio y calidad.

Uno de los principales problemas que afronta el sector hotelero en el sector es que al no
laborar los 365 dias del afio sino Unicamente en feriados, la continuidad del personal se
hace dificil, a esto se suma la falta de mano de obra calificada en el sector, por lo que se
incurre a la improvisacion de personal, y ademas que la poca mano de obra calificada
tiende a ser muy demandada por lo que ellos deciden cuanto va ser lo que van a ganar.

1.2. Problema de investigacién

e ;Sera factible la creacion de una microempresa dedicada al servicio de
Restaurant de mariscos en la parroquia de Tonsupa, Cantdn Atacames, Provincia
de Esmeraldas?

e Existird demanda insatisfecha para la creacion de una microempresa dedicada al
servicio de Restaurant de mariscos en la parroquia de Tonsupa, Canton
Atacames, Provincia de Esmeraldas?

e ;Cuadles son los recursos necesarios para la creacion de una microempresa
dedicada al servicio de Restaurant de mariscos en la parroquia de Tonsupa,
Canton Atacames, Provincia de Esmeraldas?

e ;Cual es el nivel de rentabilidad esperado para la creacion de una microempresa
dedicada al servicio de Restaurant de mariscos en la parroquia de Tonsupa,

Canton Atacames, Provincia de Esmeraldas?



e ;Cuadles seran las principales fuentes de financiamiento existentes para la
creacion de una microempresa dedicada al servicio de Restaurant de mariscos en

la parroquia de Tonsupa, Canton Atacames, Provincia de Esmeraldas?

1.3. Objetivos

1.3.1 Objetivo general

Determinar la factibilidad de la creacion de una microempresa dedicada al servicio de
Restaurant de mariscos en la parroquia de Tonsupa, Canton Atacames, Provincia de

Esmeraldas

1.3.2 Objetivo especifico

e Determinar el mercado objetivo para la creacion de una microempresa dedicada
al servicio de Restaurant de mariscos en la parroquia de Tonsupa, Canton
Atacames, Provincia de Esmeraldas.

e Investigar los requerimientos legales para la constitucion de una microempresa
dedicada al servicio de Restaurant de mariscos en la parroquia de Tonsupa,
Canton Atacames, Provincia de Esmeraldas que permita el correcto
funcionamiento del establecimiento.

e Desarrollar una estructura organizacional, para una adecuada gestion de talento
humano para una microempresa dedicada al servicio de Restaurant de mariscos
en la parroquia de Tonsupa, Cantdén Atacames, Provincia de Esmeraldas

e ldentificar y determinar la localizacion eficiente para la creacion de una
microempresa dedicada al servicio de Restaurant de mariscos en la parroquia de
Tonsupa, Canton Atacames, Provincia de Esmeraldas

e Determinar las necesidades de equipos y materiales indispensables para la para la
creacion de una microempresa dedicada al servicio de Restaurant de mariscos en
la parroquia de Tonsupa, Canton Atacames, Provincia de Esmeraldas

e Determinar las necesidades de financiamiento que se requerira para la para la
creacion de una microempresa dedicada al servicio de Restaurant de mariscos en

la parroquia de Tonsupa, Canton Atacames, Provincia de Esmeraldas



1.4. Justificacion

Debido a la alta afluencia de turistas tanto nacionales como extranjeros a la provincia de
Esmeraldas, en especial a sus principales lugares turisticos como es la playa de Tonsupa,
he considerado de vital importancia crear una Microempresa dedicada al servicio de
Restaurant de Mariscos basado en los cimientos de la gastronomia manabita en la

parroquia.

El crecimiento tanto habitacional como comercial de Tonsupa ha sido uno de los mas
altos para la provincia de Esmeraldas, esto debido a la cercania de la localidad con la
capital del Ecuador Quito, 330 kildbmetros, que es de donde provienen la mayor cantidad

de Turistas tanto para Esmeraldas, como para las otras provincias del Ecuador.

La variedad gastrondmica de la provincia no es de las mas adecuadas para una atencion
de excelencia a los turistas, esto debido a que la mayoria de Restaurantes existentes son
manejados de manera empirica por parte de sus propietarios, por lo que se hace
necesario la creacion de un Restaurant que sea manejado en base a los conocimientos de

la Administracion con el afan de optimizar los recursos y maximizar las utilidades.

1.5. Delimitacion
1.5.1 Delimitacién temporal

Se considera que el desarrollo de la presente investigacion se la podra realizar en un
periodo de un afio, el mismo que se iniciara en marzo del 2012 y finalizara en marzo del
2013, para el proyecto que se haré efectivo en el afio 2014 y tendra una vigencia como
empresa de 5 afos, es decir hasta el afio 2018.

1.5.2 Delimitacién espacial

Esta investigacion se realizara en la Provincia de Esmeraldas, ciudad de Esmeraldas,

canton Atacames, parroquia de Tonsupa.



1.5.3 Delimitacién académica

Para la presente investigacion considero importante, hacer uso de los conocimientos

adquiridos en diferentes asignaturas, las cuales seran de ayuda para dicha elaboracion,

tales como:

Administracion de Empresas: Con el objetivo de aplicar los mejores métodos
de administracion para el uso eficiente de los recursos.

Contabilidad General y de Costos: Para registrar los movimientos contables
de la empresa en base a los diferentes procesos de la misma.

Gerencia de Calidad: Con el objetivo de aplicar la teoria de calidad total, lo
cual nos permitird ofrecer productos y servicios de calidad para la obtencion
de excelentes de resultados y maximizacion de utilidades.

Investigacion de Mercados: Principalmente en la obtencion del mercado
objetivo y de la demanda insatisfecha.

Gestion de Empresas Ill: Gestion de empresas es una materia que brinda
todas las herramientas para la creaciéon de un negocio basandose en un
estudio cientifico-técnico, nombro solo a gestion de empresas 111 porque es la
que abarca conocimientos de las anteriores.

Derecho: Los conocimientos obtenidos en esta materia me serviran para la
constitucion de la empresa y considerar los aspectos legales vigentes en el
pais.

Finanzas: Con el uso de las matematicas financieras se podra establecer un
adecuado plan de financiamiento y proyeccion a futuro.

Presupuestos: Mediante las proyecciones determinar mis requerimientos de

capital y de producto.

1.6. Disefio metodoldgico

1.6.1 Fuentesy técnicas de recoleccion de datos

La informacion que se requiere para realizar un adecuado estudio de las tendencias

existentes en el mercado, se las obtendra de fuentes primarias y secundarias.



e Fuentes Primarias: Basicamente se la obtendra mediante la observacion y
entrevistas con expertos del tipo de la administracion hotelera, y mediante
encuestas que me permita obtener respuestas mas concretas, ademas de abarcar a
un grupo considerable de personas que reflejen el sentir colectivo.

e Fuentes Secundarias: Este tipo de informacion la obtendré directamente en
revistas, boletines de la camara de turismo de Esmeraldas, del Ministerio de
Salud. Estos documentos los puedo obtener en la Camara de Turismo de

Esmeraldas y del departamento de manejos alimenticios del Ministerio de Salud.

1.7. Tipos de investigacion

El tipo de investigacion que se va a utilizar para la realizacion de este estudio es de
caracter cuali-cuantitativo. Debido a que se va a relacionar variables cuantitativas y

cualitativas.

Esto mediante el uso de técnicas de recoleccion de datos mediante encuestas que seran

analizadas, para determinar los datos mas relevantes para nuestra investigacion.

1.8. Marco tedrico

1.8.1 El impacto del sector turistico en el PIB.

El sector turistico y hotelero sin duda alguna es el futuro empresarial ha ido tomando
fuerza en los ultimos afios. Ecuador presenta grandes perspectivas de desarrollo en
diversos campos de la actividad econémica, entre los q las autoridades ecuatorianas citan
el turismo, junto con el petréleo, mineria, telecomunicacion, generacion de energia,

pesqueria, agroindustrial y red vial.

El sector turistico poco a poco se esta posicionando con rubros altos en el PIB del pais.
Es un eje fundamental para la reactivacion econémica, la generacion de empleo, la
inversion local y extranjera, el desarrollo de infraestructura hoteleras, puertos y vias;

pero, sobre todo, un atractivo de divisas para el Ecuador.

La variedad de paisajes, fauna y grupos étnicos y las numerosas posibilidades de realizar
turismo, rural, de aventuras, de negocios y aventuras hace de este pais andino un destino
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turistico muy atractivo, sobre todo, para visitantes de Europa, cuyos gustos actuales y
tendencias se identifican con la oferta de Ecuador.

La dolarizacion ha favorecido al turismo interno como al internacional a pesar de ellos,
los ecuatorianos siguen prefiriendo destino de sus vacaciones el Caribe y los extranjeros
lugares que realizan notarias campafias promocionales y publicitarias como Argentina,

México o Brasil.

El sector turistico ecuatoriano ha empezado a desarrollarse recientemente, por lo que ya
existen cambios muy notarios pero aln existen una gran necesidad de inversion para
mejorar la imagen de Ecuador, a veces estereotipada y otra desconocida, en muchos
paises.

Segun estimaciones, en el 2008 visitaron el Ecuador aproximadamente 1.005.297. El
namero de turistas que llegan cada afio van en aumento en el afio 2011 1.140.978

visitaron nuestro pais.

En las publicaciones del Banco Central del Ecuador encontramos que le PIB ha ido

creciendo en los ultimos tres afios. Observar grafico No. 1.
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Elaborado por: Andrea Baez; Jefferson Chumo

1.9. Generalidades de la provincia de esmeraldas

1.9.1 Informacion general

Esmeraldas, provincia del Ecuador situada en su costa noroccidente, conocida
popularmente como la Provincia Verde, es una de las seis provincias que forman la
Regién Costa. Su capital homénima es uno de los puertos principales del Ecuador y
terminal del oleoducto transandino. Posee un aeropuerto para vuelos nacionales. El

territorio es Ilano, con pequefas colinas de un maximo de 300 msnm.

Este sitio fue el asentamiento de muchas culturas Prehispanicas como la Tolita y Lagarto
Norte. Una de las mayores fuentes de riqueza es el turismo ya que la provincia posee

numerosas y hermosas playas, manglares y esteros con maravillosos paisajes naturales.


http://es.wikipedia.org/wiki/Esmeraldas_(Ecuador)
http://es.wikipedia.org/wiki/Msnm

La provincia de Esmeraldas tiene una extension de 15.954 km2 la conforman los
cantones: Esmeraldas, Eloy Alfaro, Atacames, Muisne, Quininde, San Lorenzo y

Rioverde y su poblacién se estima en 450.000 habitantes.

Grafico No. 2 Bandera y Escudo De La Provincia De Esmeraldas

BANDERA DE ESMERALDAS ESCUDO DE ESMERALDAS

1.9.2 Resefia histdrica

Esmeraldas fue descubierta por Bartolomé Ruiz el 21 de Septiembre de 1526 y proclamé

su independencia el 5 de Agosto de 1820.

Segun la version de los cronistas de Indias y de los historiadores ecuatorianos, cuando
los espafioles llegaron, creyeron que en el territorio esmeraldefio existian minas de esta
preciosa gema por lo que se identificO a estos territorios como: la Provincia de las

Esmeraldas, que mas tarde se la llamaria Esmeraldas.
El verdor de su selva, de sus rios y de su mar, aumento a justificar este nombre.

En 1533, el naufragio de un barco de esclavos permitié el asentamiento y la presencia de
una activa poblacion negra que se fusiono con las culturas blanca e indigena generando

varias manifestaciones culturales, musicales, artesanales y dancisticas.

En los primeros afios de la colonia, el dominio del gobierno espafiol en esta region fue
imposible, a causa de la resistencia de la poblacion negra ahi afincada al mando de

Sebastian de lllescas. Solo un proceso evangelizador iniciado por la orden Mercedaria
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pudo someter a la comunidad negra al gobierno Espariol pero cuando ya era evidente el

asentamiento de la colonia.

Esmeraldas tuvo la categoria de provincia durante la Colonia, el Rey de Espafia se la
concedi6 por dos generaciones a Don Pedro Vicente Maldonado. Al constituirse la Gran
Colombia se la rebajo de categoria politica, segln la Ley de la Division Politica de la
Gran Colombia del 25 de julio de 1824, asignandole la categoria de cantdn de Quito, En
1839, pasa a formar parte de la provincia de Imbabura, posteriormente en el afio de 1843

se lo reintegrdé como canton de la provincia de Pichincha.

Aparece como Provincia de Esmeraldas enla Leyde Divisién Territorial de la
Republica del Ecuador del 29 de mayo de 1861 y lo integraban el Canton Esmeraldas y
las parroquias Esmeraldas, Atacames, Rioverde, La Tola, San Francisco y Concepcion.

1.9.3 Datos geogréficos

Esmeraldas es la provincia de la Costa ecuatoriana que se encuentra mas al norte, cuenta

con unos de los puertos mas importantes de Ecuador aparte de la refineria.

1.9.4 Limites
Al Norte limita con la Republica de Colombia, al Sur limita con la provincia de Manabi
y Pichincha, al Este limita con las Provincias de Carchi, Imbabura y Pichincha, al Oeste
con el Océano Pacifico.
Varios de sus rios son en la actualidad vias de acceso importantes para el transporte de
productos hacia otras provincias. Sus principales rios son: Esmeraldas, Cayapas,
Santiago, Blanco, Quininde, Viche, entre otros.

1.9.5 Division politica
La Provincia de Esmeraldas estad conformada de 7 cantones.

e FEsmeraldas

e Eloy Alfaro
e Atacames

e Muisne

e Quininde
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e San Lorenzo

e Rioverde

Ademas cuenta con 23 parroquias: Mataje, San Lorenzo, Tambillo, Ancon de Sardinas,
Valdez, La Tola, Lagarto, Montalvo, Rocafuerte, Rio verde, Tonsupa, Atacames, Sua,

Tonchigie, San Francisco, Muisne, San Gregorio, Daule, Salima, Chamanga, Borbon.

1.9.6 Clima

Su clima varia entre tropical, subtropical himedo y subtropical muy hdmedo, con una
temperatura promedio de 25° c. Se asienta sobre tierra bajas, donde las mayores altitudes

no sobrepasan los 600 metros sobre el nivel del mar.

Debido a la influencia climatica y a la ubicacidn geografica, la provincia de Esmeraldas
posee una extraordinaria variedad de recursos naturales. La confluencia de varios
factores el mar, los rios las montafas, etc. dan origen a un sinnimero de microclimas y
ecosistemas, todos y cada uno con sus caracteristicas particulares en cuanto a

biodiversidad se refiere.

1.9.7 Flora

Debido a la influencia climatica y a la ubicacién geografica, la provincia de Esmeraldas
posee una extraordinaria variedad de recursos vegetales. La confluencia de varios
factores (mar, rios, montafas, etc.) da origen a un sinnimero de microclimas y
ecosistemas, todos y cada uno con sus caracteristicas particulares en cuanto a

biodiversidad se refiere.

1.9.8 Fauna

Todos los factores que concurren para hacer de Esmeraldas uno de los suelos mas ricos
en vegetacion la hacen para que existan una muy variada vida animal; pues tenemos un
sinnumero de especies de animales: mamiferos, aves, reptiles, anfibios, peces,

crustaceos, etc.
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1.9.9 Aspectos econdmicos

La provincia registra un importante movimiento comercial y portuario; en una zona
agricola por excelencia, donde el tabaco, café, cacao, banano, palma africana y diversas
frutas tropicales son sus principales productos. La explotacion de maderera la pesca y el

turismo, constituyen también importantes fuentes de ingresos.

La economia se basa en la produccién agropecuaria y la riqueza del suelo y del mar. En
la provincia esta asentada la industria mayor importancia para la economia ecuatoriana

como la Refineria de Estatal de Esmeraldas.

1.9.10 Atractivos turisticos
Por maltiples razones la provincia de Esmeraldas estd llamada a constituirse en uno de
los mas importantes centros turisticos del pais; ya por la cercania a Colombia, ya
también por el interés que a nivel mundial despierta la instalacion del complejo petrolero
con el oleoducto, el poliducto, los puertos petroleros, el puerto comercial, el puerto
pesquero, etc. Sus inmejorables y maltiples playas a uno y otro lado de la ciudad de
Esmeraldas con aguas abrigadas durante todas las épocas del afio, mansas y poco
profundas; la variedad y belleza de sus paisajes; las multiples oportunidades deportivas:
esquies acudticos, natacion, pesca de mar y de rio, caza, etc. Las multiples oportunidades
de inversion econdmica, asi como el caracter acogedor de sus habitantes, son factores
suficientes para pensar que esta bella porcion es uno de los sectores patrios preferidos

por el turismo nacional e internacional.

La Direccion Nacional de Turismo ha declarado de interés turistico de primer orden los
siguientes lugares de la provincia: la ciudad de Esmeraldas con sus balnearios de las
Palmas, Atacames, Tonsupa, Sua, Tonchigiie, Muisne en la zona Sur y Camarones,
Rioverde Rocafuerte en la zona Norte. Pero, ademas, son de interés turistico La Tola,
donde se encuentra la Isla La Tolita declarada Parque de reserva arqueologica nacional.
Los mansos y amplios rios del sistema del Santiago y del Cayapas navegables en
motoveleros. San Lorenzo con su imponente archipiélago de Ancén de Sardinas con

hermosos y profundos canales, etc.
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Para servir al turista, Esmeraldas cuenta con la carretera principal que le une con Quito,
Guayaquil y el resto de las provincias del pais; con carreteras terminadas hacia el Norte
y Sur de la provincia, con los puertos de Esmeraldas y San Lorenzo, con el aeropuerto
General Rivadeneira, con modernos servicios de radio nacional e internacional, hoteles,

etc.

1.9.11 Tradiciones
La masica, la danza, la literatura y dentro de ellas la tradicion oral es parte de nuestro
acervo cultural, que se conjugan con sus balnearios fluviales y maritimos, su inmensa
riqueza en fauna y flora, su exquisita cocina; son valores propios que identifican a la
provincia de Esmeraldas.
Esmeradas considerada la ciudad que mantiene viva la cultura del pueblo afro, ofrece la
singularidad de su musica y danza. Al son de la marimba, los cununos y el guasa, el
pueblo afro esmeraldefio muestra al mundo sus raices e invita a disfrutar de ellas. Para
mostrar sus tradiciones culturales, Esmeraldas cuenta con los museos Carlos Mercado y
el Regional de Arqueologia, que cuenta con muestras permanentes.
La Marimba es una de las expresiones culturales propias de la ciudad de Esmeraldas y
representativa de sus raices afro. Este nombre identifica el instrumento musical hecho
con cafia y madera, asi como el baile y el ritmo unico.
Una de las manifestaciones culturales mas vistosas y apreciadas por las comunidades del
lugar es la interpretacion de la ""Marimba Esmeraldefia’. Constituye un magnifico
espectaculo de ritmo, musica, seduccién y colorido. Durante el Carnaval, se realiza el

festival internacional de marimbas con representantes de los paises vecinos.

1.9.12 Gastronomia
Esmeraldas, ofrece una gastronomia vernacula Unica en la geografia ecuatoriana con
muchos secretos que le dan un sabor especial muy apetecido en el pais. Sus exquisitos
platos tienen como base productos del mar, carne de animales silvestres, coco, platano
verde, maduro y la chillangua, ingredientes utilizados frecuentemente para la

elaboracion de los conocidos platos de la culinaria esmeraldefia.

Entre los platos més representativos encontrara el "Tapao”, que tiene como base para su

preparacion el platano verde y diferentes tipos de carne (cerdo, vaca, pescado), en
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especial seca o salpresa. Estos ingredientes se cocinan juntos con alifios y se acompafia
para su consumo con agua de limoncillo o hierba luisa. Existen, en la actualidad una
variacion en la preparacion de este plato con otros ingredientes y se le conoce al mismo
como “Tapao Arrecho”; También estan las balas o bolones (platano verde majado
revueltas con queso o carne de cerdo) de alli la popular “Bala Barbona”, que es la bala
tradicional mezclada con pedazos deshilachados de carne de cerdo.

También existen otros platos que se preparan con carnes de caza o carne de monte, como
se las conoce comunmente, (guanta, venado, tatabra, guatin, etc.) que se las ahUman para
su preparacion, al igual que cierto tipo de pescados como el Toyo de alli que se puede

encontrar en algunos puestos de comida popular el famoso aserrin de Toyo.

Las sopas con base de las mismas carnes y mariscos, también son caracteristicas en
Esmeraldas, al igual que el pusandao y el ensumacao, todas muy suculentas y con
diversos tipos de mariscos y carnes. Todas estas comidas son condimentadas con hierbas
que crecen de forma silvestre en el campo, como la chillangua, chiraran, orégano,

albahaca, entre otras.

Hay otros platos que se preparan y el visitante podra disfrutar de ceviches, pescado frito
con arroz y patacones, sopa marinera, caldo de bagre, arroz con camarén, arroz con

concha, cangrejos encocado, arroz marinero, encocado de guanta y muchas delicias mas.

En postres, dulces tipicos no puedes dejar de saborear las famosas cocadas negra y
blanca, el manjar de leche, arroz de leche, la conserva de guayaba, las majajas, humitas,

troliches, bombon, manjar , los cabellos de angel, cazabe, mazato y la chucula.

Algunos dulces son preparados en base del coco: las cocadas (negra y blanca) y otros de
frutas de la zona como pifia, papaya verde, grosellas, hobos o ciruelas, guineo, guayaba,

maiz, panela y otros a base de leche

La fruta de pan o mas comunmente conocida como pepepan y el chontaduro, son

también muy consumidos y es muy comun encontrarlos en las calles de la ciudad.
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1.10. Generalidades del canton Atacames

1.10.1 Descripcion del cantdon Atacames
Lugar muy conocido por la gran concentracion de gente joven, que gusta de la musica, el

baile, el sol y la luna.

Se ha dicho con razon que hablar de Esmeraldas es hablar de la belleza magica de sus
playas, de su arena suave y del mar tibio que las bafia. Escalonadas en la costa estan
situadas las playas a donde convergen los turistas. Las playas de Atacames y Sta son las
que disponen de mayor nimero de servicios hoteleros, desde cabafias familiares junto al
mar, hasta modernos hoteles dotados de piscinas y otros servicios como el hotel club del

Pacifico, Castelnuovo, Casablanca.

1.10.2 Ubicacion
El Canton de Atacames esta ubicacion a 30 kildmetros al suroeste de la ciudad de
Esmeraldas.

1.10.3 Gastronomia
Las comidas mas destacadas son entre otras: Langostas, Cebiches de camaron, de
concha y de pescado. El famoso plato marinero encocado, Bolas de verde y obviamente
pescados y mariscos en diferentes variantes. Usted podra deleitarse con el delicioso
"coco loco", bebida tipica elaborada con agua de coco.

1.10.4 Atractivos turisticos
Atacames es la playa més cercana a la capital, Quito; por lo que la mayoria de los

habitantes de esta ciudad hacen de este balneario el mas concurrido y popular del pais.

Atacames es el centro de la diversion de Esmeraldas. Posee mas de 40 cabafias de
rumba, cocteles y musica que se extienden a lo largo de los 2 km de malecén. Atacames
tiene una vida nocturna intensa desplegada no solamente por los esmeraldefios sino por
gentes de todo el Ecuador, extranjeros, mochileros, tours. Los tatuajes las trenzas, las
culturas neohippie, neotechno, popstar, salsera, la mezcla de colores, idiomas, modas y
nacionalidades buscando diversién es un atractivo poderoso de esta concurrida playa
esmeraldefia. Hay la posibilidad de disfrutar una vuelta encima de las olas con el

"banano”, dar una vuelta en caballos.
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1.10.5 Artesanias
Existen numerosos talleres donde se elaboran joyas y objetos decorativos en coral negro
y rojo obtenidos de las profundidades del océano. Tela de arbol (damahagua), cesteria de

rampira, instrumentos musicales.

1.11. Generalidades de la parroquia de Tonsupa

1.11.1 Descripcién de la parroquia de Tonsupa
Tonsupa Parroquia para deleitar su paladar, su vista, y su espiritu. Lugar muy conocido
por la gran concentracion de gente joven, que gusta de la musica, el baile, el sol y la
playa, que se da en la playa junto a varios chozones tipicos de palma, en donde se puede
solicitar los deliciosos jugos de frutas tropicales o las entonantes caipirifias, ademas hay
que probar los auténticos ceviches costefios de camardn, concha o de ostiones y admirar

en la feria, la venta de recuerdos de coral y cuarzo.

1.11.2 Ubicacion

La Parroquia de Tonsupa estd ubicada a 26 kilémetros al suroeste de Esmeraldas se
encuentra esta hermosa playa con una completa infraestructura para complacer a los mas
exigentes turistas y desde donde se puede pasear y observar las mas bellas puestas de

sol.
1.11.3 Atractivos turisticos

Es una playa larguisima conquistada no s6lo por la montafia, palmeras, condominios y
pequefias urbanizaciones al pie del mar, sino por triciclos de heladeros, cebiches, ostras
y mariscos y por los grupos de familias y de amigos que llegan desde sus casas o
departamentos a ocupar la playa, reunidos bajo un toldo, alrededor de un carro o
parasoles, vacilando la mdsica de una grabadora, comiéndose unos mariscos en la arena.

La playa es extensa a lo largo y a lo ancho asi que hay abundante espacio para todos.

Tonsupa, con sus modernas y elegantes torres de residencia turistica, y varios hoteles de
primera clase como Makana Resort, es un destino que ha cobrado auge en la dltima

década entre las clases media alta y alta del norte de la sierra, sobre todo de Quito.
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1.11.4 Marco conceptual

Con el propdsito de unificar significados de algunos términos utilizados en el presente

estudio, a continuacion se definen estos términos:

Microempresa: “Una "microempresa” es un negocio personal o familiar en el
area de comercio, produccion, o servicios que tiene menos de 10 empleados, el
cual es poseido y operado por una persona individual, una familia, o un grupo de
personas, cuyo propietario ejerce un criterio independiente sobre productos,
mercados y precios y ademas constituye una importante (si no la mas importante)
fuente de ingresos para el hogar." (Magil, Microempresa Definicion, 2005)
Oferta: “Es el nimero de unidades de un bien o servicio que los productores
estan dispuestos a vender a determinados” (Thompson, Oferta Definicién, 2006)
Demanda: “se define como la cantidad , calidad de bienes y servicios que
pueden ser adquiridos en los diferentes precios del mercado por un consumidor
(demanda individual) o por el conjunto de consumidores (demanda total o de
mercado), en un momento determinado” (Thompson, Demanda Definicion,
2006)

Finanzas: “Son las actividades relacionadas con los flujos de capital y dinero
entre individuos, empresas o Estados. Por extension también se denomina
finanzas el estudio de esas actividades como especialidad de la economia y la
Administracion que estudia la obtencion y gestion, por parte de una compafiia,
individuo o del Estado, de los fondos que necesita para cumplir sus objetivos y
de los criterios con que dispone de sus activos.” (Thompson I. , Finanzas
Definicion, 2008)

Estudio de Mercado: “El estudio de mercado consiste en una iniciativa
empresarial con el fin de hacerse una idea sobre la viabilidad comercial de una
actividad econémica.” (Thompson 1., Estudio de Mercado Definicién, 2008)
Restaurante: “es un establecimiento comercial en el mayor de los casos, publico
donde se paga por la comida y bebida, para ser consumidas en el mismo local o

para llevar” (Brito, Restaurante Definicion, 2010)
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CAPITULO 1l
ESTUDIO DE MERCADO

2.1. ldentificacién del servicio

Durante aproximadamente 20 afios que se lleva a cabo la promocion turistica de la
parroquia de Tonsupa, los procesos de negocio del sector han sido empiricos, basados
Unicamente en la experiencia administrativa de los propietarios, sin tomar en cuenta los

avances administrativos con los que se cuenta en la actualidad.

Pero frente a la aparicion de nuevos competidores se ve la necesidad de crear una
microempresa dedicada al servicio de alimentacion en el sector, la misma que tome en
cuenta procesos administrativos que permitan alcanzar estdndares de calidad
incorporando conceptos de costos, contratacion de personal y, optimizacién de recursos,
con el objetivo de dinamizar los procesos de produccion para ser competitivos, creando

un nuevo concepto en servicio y calidad.

La nueva microempresa dedicada al servicio de restaurant de mariscos, ofrecera una
importante variedad de platos en base a mariscos de calidad, que tendran que cumplir
con ciertas especificaciones, como el camaron, el cual serd de calidad de exportacion es
de decir de aproximadamente 16gr, de talla 26-30, lo que significa cuantas unidades de

camaron tiene cada libra.

El pescado que se ofrecera para los filetes dependera de la época del afio, generalmente
se trabajara con dos variedades especificas, que son el picudo o también llamado atdn
blanco, y el dorado, los cuales son dos de las mejores clases de pescado que se pueden
encontrar en el mercado, estos también dependeran del peso de cada pescado, en este
caso habra una variacion de entre 80 a 120 libras lo que nos brindara un producto tierno,

es decir que sera ni venoso, ni estara dura la carne.
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En relacion al pargo platero que es otra variedad de marisco a ofrecer tendra que ser de
del llamado pargo lunarejo, su peso estard comprendido entre 1 libra a 1 libra y media,
lo cual nos brindara un producto con una buena cantidad de carne. En cuanto al
langostino que se expendera tendréa que tener aproximadamente 60 gramos de peso cada
uno; en relacion a la langosta, respetando las épocas de veda que aplica sobre este
molusco, se ofrecerd una langosta cuyo peso oscilara entre 1 libra hasta 1 libra y media.
Y por ultimo dentro de la variedad que se presentara tenemos la concha, de la cual el
tamafo dependera del mercado y exclusivamente del precio, ante lo cual ofreceremos la

de mas alta calidad.

2.2. Obijetivos

2.2.1. Objetivo general

Determinar el mercado objetivo existente para la creacion de una microempresa
dedicada al servicio de Restaurant de mariscos en la parroquia de Tonsupa, Cantén

Atacames, Provincia de Esmeraldas.

2.2.2. Objetivos especificos

e Analizar la demanda existente para la creacion de una microempresa dedicada al
servicio de Restaurant de mariscos en la parroquia de Tonsupa, Canton Atacames,
Provincia de Esmeraldas.

e Analizar la oferta existente para la creacion de una microempresa dedicada al
servicio de Restaurant de mariscos en la parroquia de Tonsupa, Canton Atacames,
Provincia de Esmeraldas.

e Establecer el mercado existente para la creacion de una microempresa dedicada al
servicio de Restaurant de mariscos en la parroquia de Tonsupa, Cantén Atacames,

Provincia de Esmeraldas.
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2.3. Determinacion del tamafio de la muestra(n)

El tamafio de la muestra, permite cuantificar a las personas a las cuales se va a realizar la
encuesta que proporcionara la informacion necesaria para conocer a los clientes
potenciales del servicio. La muestra se calculé a través de la siguiente formula para

poblaciones finitas.

. z°Npg
~e*(N-1)+z%pq

Donde:
N= Universo e= Error de la muestra
p= Probabilidad de aceptacién q= Probabilidad de rechazo

z = Valor estandarizado en funcién del nivel de confianza seleccionado.

Datos:

N =290.077 e=5%

p=0.50 g=0.50

z=95%=1,96

Calculo: 1,962 (290.077)(0,50)(0,50)

n =
0,052(290.077 —1)+1,96%(0,50)(0,50)

Resultado: n =384

El resultado del tamafio de la muestra fue de 384 encuestas, las cuales seran realizadas
en la parroquia Tonsupa, el nivel de confianza aplicado para la siguiente encuesta es del
95%, un error de muestreo del 5%, y con una probabilidad de éxito y de fracaso igual a
0,50.
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2.4. Nivel de investigacion

El nivel de investigacion del proyecto es descriptivo, este nivel de investigacion permite
profundizar el nivel de conocimiento a través de fuentes primarias, es decir fuentes de
informacién directa como: observacion, encuesta, entrevista y de fuentes secundarias
como: revistas, libros, etc. Para el presente proyecto vamos a utilizar la encuesta como

fuente de informacion primaria.

2.4.1 Objetivo de la encuesta

Determinar las caracteristicas especificas del segmento de mercado al cual el proyecto
trata de dirigirse para conocer el grado de aceptacion que podria tener la creacion de una
microempresa dedicada al servicio de alimentacion en la parroquia Tonsupa del cantén
Atacames, provincia de Esmeraldas, y ademas establecer cudles son sus gustos,
preferencia, y precios que estarian dispuestos a pagar por un determinado servicio o

producto.
2.4.2 Tabulacién de la encuesta

La encuesta fue realizada por medio de preguntas cerradas de opcion mdaltiple. A
continuacion se muestra los resultados de la tabulacién de las encuestas realizadas a la
muestra determinada con el propdsito de conocer los gustos, habitos de consumo,
preferencias, y necesidades del mercado. EI formato de la encuesta se lo muestra como
(ANEXO #1).

1. ¢Cuéndo usted viaja a la playa, que tipo de comida prefiere?

En base mariscos 384
Comida Rapida 0
Comida Vegetariana 0
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Gréafico No. 3 Preferencia De Comida

m En base mariscos  m Comida Rapida
Comida Vegetariana

0%

Fuente: Encuestas para el Estudio de Factibilidad.

Elaborado por: Andrea Baez; Jefferson Chumo

ANALISIS: De acuerdo a la encuesta realizada, el 100% de los 384 encuestados cuando
viaja a la playa, prefiere comida en base a mariscos, hay que acotar también que la

encuesta fue realizada en los diferentes restaurantes de Tonsupa.

2. ¢En un Restaurante de Mariscos de acuerdo a la siguiente lista, elija 5 platos de

su preferencia de consumo?

a) Filete frito 176 | m) Arroz con camaron 122
b) Filete apanado 105|n) Arroz con concha 71
c)  Filete encocado 98|0) Arroz mixto 89
d) Filete al ajillo 48|p) Conchas asadas 105
e) Camaro6n apanado 170|q) Langostino a la plancha 34
f)  Camaron a la plancha 66 |r) Langostino apanado 39
g) Camaro6n encocado 85]5) Langostino encocado 54
h) Camaron al ajillo 59 1) Langosta a la plancha 56
) Ceviche de camardn 112|u) Pargo frito 85
j) Ceviche pescado 104|v) Pargo encocado 38
k) Ceviche de concha 49 |w) Pargo al ajillo 27
) Ceviche mixto 95|x) Langosta al ajillo 33
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Gréafico No. 4 Preferencia De Platos.

pargo encocado langosta al ajillo
2% pargo al ajillo 2%

) pargo frito 1%
langostino o |
langosta a la 4%
encocado
3% plancha )
6 3% filete apanado
langostino >%
apanado
0,
2% filete encocado
langostino 5%
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plancha filete al
cor%%as ajl”O
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5%
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5%
arroz con

concha

4%
camaron ala
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3%
camaron encocado
4%

arroz con camaron
6%

camaron al ajillo
3%

ceviche mixto

5% .
ceviche pescado ceviche de camaron

ceviche de concha 5% 6%
3%

Fuente: Encuestas para el Estudio de Factibilidad.

Elaborado por: Andrea Baez; Jefferson Chumo

ANALISIS: De acuerdo a las personas encuestadas entre los5 platos que prefieren al
estar en un restaurant de mariscos son en un 9% el filete frito y el camardn apanado; con
un 6% el ceviche de camarén y el arroz con camarén; luego con un 5% tenemos al filete
apanado, filete encocado, ceviche de pescado, ceviche mixto, arroz mixto y conchas
asadas; entre el grupo que tiene el 4% de preferencia tenemos el camarén encocado,
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arroz con concha y pargo frito; después con un 3% el filete al ajillo, el camarén a la
plancha, camarén al ajillo, ceviche de concha, langostino encocado y la langosta a la
plancha; con el 2% tenemos a los langostinos a la plancha, langostinos apanados, pargo

encocado y langosta al ajillo, y por ultimo con el 1% el pargo al ajillo.

3. ¢Cuéndo usted viaja a la playa, cuantas veces al dia come en un restaurante de

Mariscos?
1vez 78
2 veces 113
3 veces 162
4 veces 0 mas 31

Gréafico No. 5 Frecuencia De Consumo.

4 veces 0 mas
8%

Fuente: Encuestas para el Estudio de Factibilidad.

Elaborado por: Andrea Béez; Jefferson Chumo

ANALISIS: Del total de encuestados tenemos que el 20% de ellos consume una sola
vez al dia cuando esta en la playa; el 30% lo hace dos veces; el 42% consume tres veces

diarias, y un 8% 4 veces 0 més por dia.
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4. ¢Cuando usted viaja a la playa, con quien suele hacerlo?

Solo 40
grupo de trabajo 68
Familia 180
Amigos 66
Otros 30

Grafico No. 6 Modalidad Del Viaje.

Fuente: Encuestas para el Estudio de Factibilidad.

Elaborado por: Andrea Baez; Jefferson Chumo
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5. ¢Cual es el promedio de gastos diario en un restaurante de mariscos por persona

cuando usted viaja a la playa?

Menos de 10 délares 100
Entre 10 y 20 dolares 135
Mas de 20 dolares 149

Grafico No. 7 Promedio De Gastos Diarios.

Fuente: Encuestas para el Estudio de Factibilidad.

Elaborado por: Andrea Baez; Jefferson Chumo

ANALISIS: Del total de encuestados tenemos que el 26% cuentan con un promedio de
gasto diario cuando estan en la playa de menos de diez ddlares, un 35% cuentan con
entre diez y veinte ddlares, y el 39% cuentan con un presupuesto de mas de 20 doélares

diarios.
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6. ¢Cuéndo usted viaja a la playa, come mas de una vez al dia en el mismo
restaurante de Mariscos?

Sl 196

NO 188

Grafico No. 8 Frecuencia De Consumo En El Mismo Restaurant.

Fuente: Encuestas para el Estudio de Factibilidad.

Elaborado por: Andrea Baez; Jefferson Chumo

7. ¢Sisu respuesta es si, cuantas veces come en el mismo local en un dia?

2 veces 77
3 veces 115
4 veces 0 mas 4
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Gréafico No. 9 Frecuencia De Consumo Diario En El Mismo Restaurant.

4 veces 0 mas
2%

Fuente: Encuestas para el Estudio de Factibilidad.

Elaborado por: Andrea Baez; Jefferson Chumo

ANALISIS: Del total de encuestados tenemos que el 51% de ellos frecuentan mas de
dos veces un mismo restaurant mientras estan en la playa, mientras que el 49% no lo
hace; del 51% que si frecuenta méas de dos veces un mismo restaurant tenemos que el
39% de ellos lo hace dos veces, el 59% tres veces diarias, y un 2% lo hace cuatro veces

0 Mas.

8. ¢(Qué es lo mas importante para usted, al momento de elegir comer en un

restaurante?
Atencion 163
Decoracion 52
Precio 143
Limpieza 65
Variedad 85
Sabor 144

29



Grafico No. 10 Aspectos De Eleccion De Un Restaurant.

decoracion
8%

Fuente: Encuestas para el Estudio de Factibilidad.

Elaborado por: Andrea Baez; Jefferson Chumo

ANALISIS: Del total de los encuestados, el 25% considera que lo més importante al
elegir un restaurant es la limpieza, seguido por el 22% consideran importante el precio y
el sabor que el local ofrezca, luego el 13% prefiere la variedad que ofrezca el local, un

10% prefieren la limpieza, y por ultimo un 8% prefieren la decoracion de un restaurant.

9. ¢(Cbmo considera usted la atencion recibida en los restaurantes de mariscos de

Tonsupa?
Excelente 150
Buena 132
Regular 73
Mala 22
Pésima 7
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Grafico No. 11 Percepcion De Calidad De La Competencia.

mala

6%_\

pésima
2%

Fuente: Encuestas para el Estudio de Factibilidad.

Elaborado por: Andrea Baez; Jefferson Chumo

ANALISIS: El 39% de los encuestados considera que la atencion en los restaurantes de
mariscos existentes en Tonsupa es excelente, un 34% considera buena la atencion, otro

19% opina que es regular, un 6% mala y un 2% pésima.

10. ¢En donde le gustaria que esté ubicado un nuevo Restaurante de mariscos?

Cerca del mar 241
En la via principal al malecon de Tonsupa 115
En la via principal de Atacames 28
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Gréafico No. 12 Ubicacion De Un Nuevo Restaurant.

en la via
principal de
atacames
7%

Fuente: Encuestas para el Estudio de Factibilidad.

Elaborado por: Andrea Baez; Jefferson Chumo

ANALISIS: Del total de encuestados, un 63% preferiria un nuevo restaurant ubicado
cerca al mar, un 30% en la via principal al malecén de Tonsupa y un 7% en la via

principal a Atacames.

11. ;Cuanto esta dispuesto usted a pagar por un plato fuerte en un restaurante de

mariscos?
Menos de 5 dblares 73
Entre 5y 10 ddlares 177
Entre 10 y 20 d6lares 113
Mas de 20 doélares 21
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Grafico No. 13 Precio A Pagar Por Plato.

Mas de 20
dolares
6%

Entre 10y 20
dolares
29%

Fuente: Encuestas para el Estudio de Factibilidad.

Elaborado por: Andrea Baez; Jefferson Chumo

ANALISIS: Del total de los encuestados tenemos que el 19% considera que el precio
optimo a pagar por un plato fuerte es de cinco dolares, un 46% esta dispuesta a pagar
entre cinco y diez dolares por plato fuerte, un 29% pagaria entre diez y veinte délares, y
por ultimo un 6% pagaria méas de veinte ddlares por un plato fuerte.

2.5. Estudio de la demanda

El concepto de la demanda esta intimamente ligado al concepto de necesidad, deseo y
poder de compra. Un determinado usuario potencial puede querer o necesitar un bien o
un servicio, pero solo el poder de compra que tenga determinara la demanda de este bien
0 servicio. Entonces, la demanda de un bien depende de las siguientes variables: el
precio del producto, el nivel de ingresos del demandante, el tamafio del mercado, los
gustos y la lealtad de marca del consumidor, la existencias de sustitutos y la demanda
derivada entre otros. (Murcia, 2009)
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2.5.1 Variables

La segmentacion de mercado es la actividad de mercadeo que consiste en dividir los
mercados en grupos homogéneos dentro de si, ya que en €él se encuentran personas que
perciben el valor y reaccionan de manera similar ante un determinado producto y su

mezcla de marketing, y a la vez son grupos heterogéneos respecto de los otros

segmentos que conforman el mismo mercado. (Murcia, 2009)

Tabla No. 1 Variables de Segmentacion

Variables

Criterios De Segmentacion

Demogréficas:

Edad

Genero

Educacién

Ocupacion

Tamafio de la familia

Ciclo de vida Familiar

Ingresos

Religion

Raza

Nacionalidad

Geogréficas:

Region

Pais

Ciudad

Vecindario

Densidad

Clima

Psicograficas:

Personalidad

Estilos de Vida

Clase Social

Conductuales:

Ocasion

Beneficios

Situacion del Usuario

Frecuencia de uso

Lealtad

Actitud hacia el producto.

Fuente: Proyectos: formulacion y criterios de evaluacion, p. 84.

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo
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2.5.2 Determinacién del area de mercado

Para efectos del presente proyecto se consideraron la variable demogréfica y la variable
geografica. Por tanto, el segmento de mercado al cual va dirigido el proyecto se define a

continuacion:

Tabla No. 2 Segmentacion del Mercado

Variables Indicadores Segmento
Demogréficas | Edad Entre 16 Y 60 Afios.
Ocupacion Profesionales, Servidores Publicos,

Estudiantes.

Tamafio De La Familia | 2-5 Miembros.

Ingresos
Psicograficas | Clase Social Media Alta, Alta
Conductuales | Ocasion Vacaciones, Descanso, Practica Deportes

Acuaticos.

Fuente: Estudio De Mercado, Roger Quintero Perlaza, Departamento De Turismo Del Municipio De

Atacames.

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

En resumen el segmento al cual va dirigido el proyecto lo constituyen personas que
corresponden a edades de entre 16 a 60 afios, los cuales son estudiantes, profesionales,
servidores publicos los cuales conforman familias entre 2 a 5 miembros, que pertenecen
a la clase media alta, alta, que de acuerdo a necesidades vacacionales, de descanso o

practica de deportes acuaticos, concurren a las playas del canton Atacames.
2.5.3 Comportamiento historico de la demanda

La demanda se da por temporadas (alta y baja).La temporada baja es durante los meses
de febrero, marzo, abril, mayo, junio, octubre y noviembre; con excepcion de los
feriados de Carnaval, Semana Santa y 1° de Mayo. Los meses de temporada alta

comprenden julio, agosto, septiembre, diciembre y enero.

El analisis de mercado para el servicio de alojamiento en la zona de ejecucion del
proyecto, tiene aspectos importantes que determinan las perspectivas para su desarrollo

turistico. Estos son:
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¢ La relativa cercania con los sitios donde se ha desarrollado el turismo cantonal (zona
costera).

e La actividad turistica atrae visitantes de varias regiones del pais.

e La existencia de sitios naturales considerados como de interés turistico por sus
paisajes, flora, fauna, playas, rios, etc.

e La necesidad de promover inversiones de cualquier tipo en todos los cantones de la
provincia.

El crecimiento turistico de las zonas de playa y sus &rea de influencia, se origina en la

demanda de turismo interno fundamentalmente de la sierra que vienen atraidos por el

paisaje y la tranquilidad que ofrece al turista que busca descanso y recreacion a través de

la préctica de deportes acuaticos, deportes de aventura, etc.; ademas disfrutar de una rica

y variada gastronomia, actividades socio-culturales como la artesania y el baile de

marimba.

Actualmente se estima una poblacion flotante que sobrepasa las 50.000 personas/dia en

temporada alta.

La variable de andlisis del turismo interno se sustent6 en los dias pico con el fin de
cuantificar el nimero de visitantes que llegan al canton y como se ha establecido en este

tipo de estudios, se consideran dos tipos de temporadas:

e Temporada alta: aproximadamente 100 dias/afio (carnaval, semana santa, 1° de
mayo, 10 de agosto, vacaciones de la sierra, navidad, afio nuevo).
e Temporada baja: el resto del afio, alrededor de 265 dias.
Con la base estadistica de los datos del Ministerio de Turismo, se procedi6 a efectuar la
proyeccion de la demanda de turismo receptivo, cuyo flujo es el que interesa en el
presente estudio, insistiendo en el hecho de no descartar la venida de turistas de otros

paises.
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Tabla No. 3 Afluencia de turistas Colombianos al Ecuador y Atacames

Afluencia De Turistas Colombianos Al Ecuador y
Atacames.

ARos N° de turistas | N° de turistas que irian a las
colombianos playas del cantén Atacames

2002 197 59.100

2003 197.079 59.124

2004 197.158 59.147

2005 197.236 59.171

2006 197.315 59.195

2007 197.394 59.218

2010 197.631 59.289

Fuente: Estudio de Mercado, departamento de turismo del Municipio de Atacames.

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

Del total de turistas colombianos que ingresarian al pais por motivo de vacaciones, se
estima que aproximadamente un 30% acudirian a la provincia de Esmeraldas en busca

I6gicamente de sus playas.
2.5.4 Turismo interno

En el afio 2009 fueron transportados 3°329.457 pasajeros, que al relacionarlos con el afio
2008, se tiene un crecimiento del 10%. Segun informacion disponible, existe un
crecimiento del 24.2% de los pasajeros transportados en los ferrocarriles del Estado en el

afio 2009 con relacién al 2008.
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Tabla No.4 Turismo Interno

Turismo Interno
Porcentaje De
Rutas Visitas Numero De Visitantes
Quito/Guayaquil/Quito 47,50% 1.581.492,08
Quito/Cuenca/Quito 10,60% 352.922,44
Quito/Manta/Quito 8,30% 276.344,93
Otras Rutas 33,60% 1.118.697,55
Total Turismo Interno 100% 3.329.457,00

Fuente: Estudio De Mercado, Roger Quintero Perlaza, Departamento De Turismo Del Municipio De

Atacames.

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

Tabla No. 5 Areas Naturales del Ecuador en porcentaje de visitas

Areas Naturales Del Ecuador En Porcentaje De Visitas
Areas Naturales Visitadas Porcentaje De Visitas
Parque Nacional Galapagos 29,40%
Reserva Ecoldgica Cotacachi - Cayapas 20,70%
Parque Nacional Cotopaxi 18,30%
Otras Destinos 31,60%
Total Numero De Visitas 100%

Fuente: Estudio De Mercado, Roger Quintero Perlaza, Departamento De Turismo Del Municipio De

Atacames.

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

En su conjunto el registro de visitas a las &reas naturales en el afio 2009 tuvo un
incremento del 1.5% con relacion al afio 2008. Se considera que la ciudad de Quito es el
principal nucleo emisor de turistas hacia las playas del canton Atacames. Las visitas se

realizan preferentemente los fines de semana y los feriados.
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Tabla No. 6 Lugares visitados los fines de semana y los feriados por los Quitefios

Lugares visitados los fines de semana y los feriados
por los Quitefios
PROVINCIA %
Pichincha 53,3
Imbabura 12,9
Tungurahua 6,4
Cotopaxi 6,0
Guayas 4,5
Esmeraldas 4,1
Otras provincias 10,8

Fuente: Estudio de Mercado, departamento de turismo del Municipio de Atacames.

Elaborado por: Andrea Béez, Jefferson Chumo

Del 4,1% que se dirige a Esmeraldas, se estima que el 90% iria a alojarse en sitios

cercanos a la playa.

2.5.5 Vacaciones principales

Segun una encuesta realizada por Roger Quintero Perlaza del departamento de turismo
del Municipio de Atacames, el 18% de las familias ecuatorianas toma vacaciones con
estadia relativamente larga, principalmente en el periodo de descanso escolar y ademas

en otras épocas del afio (estadia promedio de 12 dias).

El flujo de turismo de vacaciones largas desde las tres principales ciudades del pais se

pueden apreciar en el siguiente cuadro:
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Tabla No. 7 Familias que tomaron vacaciones largas en Esmeraldas

Familias que tomaron vacaciones largas en
Esmeraldas

Lugar de residencia Afio 2006
Quito 49.627
Guayaquil 9.096
Cuenca 7.027
Otras ciudades de la sierra 9.881
Otras ciudades de la costa 2.1
Total: 77.731

Fuente: Estudio de Mercado, departamento de turismo del Municipio de Atacames.

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

Tabla No. 8 Demanda de turismo interno hacia las playas de Esmeraldas

Demanda de turismo interno hacia las playas de Esmeraldas

Familias Personas
Fines de semana 23.261 116.305
Feriados 24.355 121.775
Vacaciones largas 77.731 388.655
Total: 125.347 626.735

Fuente: Estudio de Mercado, departamento de turismo del Municipio de Atacames.

Elaborado por: Andrea Béez, Jefferson Chumo
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Tabla No. 9 Demanda histdrica provincia de Esmeraldas

Demanda histérica provincia de Esmeraldas de turismo interno
y externo.
ANOS Visitantes A La Provincia N° Turistas
2006 626.735
2007 676.875
2008 731.025
2009 789.505
2010 852.665
2011 920.878

Fuente: Estudio de Mercado, departamento de turismo del Municipio de Atacames.

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

Sobre la base de los datos anteriores, es posible calcular o determinar la demanda
turistica hacia las playas de Atacames, lo cual como ya se explicd anteriormente, es de
alrededor del 90% del total, de donde ademéas se desprende un porcentaje hacia las
parroquias del canton en el cual tenemos que se quedan del porcentaje total un 55%, asi
la afluencia anual hacia Tonsupa es del 35% del numero de total de turistas que llegan al
cantén Atacames como el segundo destino mas importante después de Atacames. De ahi
un 10% se dividen entre las otras 3 restantes parroquias, que son Sua, la Unién de

Atacames y Tonchigue.
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Tabla No. 10 Demanda histérica del canton Atacames

Demanda historica del canton Atacames

ANOS Visitantes A La Visitantes Al Canton Visitantes A La
Provincia N° Atacames N° Turistas | Parroquia De Tonsupa
Turistas N° Turistas
2006 626.735 564.062 197.422
2007 676.875 609.188 213.216
2008 731.025 657.923 230.273
2009 789.505 710.555 248.694
2010 852.665 767.399 268.589
2011 920.878 828.790 290.077

Fuente: Departamento de turismo del Municipio de Atacames; Encuesta ENEMDU, Mddulo Turistico,

INEC-MINTUR

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

2.6. Proyeccion de la demanda

Para el proyecto de factibilidad de la creacion de una microempresa dedicada al servicio

de Restaurant de mariscos en la parroquia de Tonsupa, Canton Atacames, Provincia de

Esmeraldas, es necesario conocer la demanda para los afios comprendidos entre 2012 y

2018 ya que en base a los datos obtenidos del estudio de mercado del departamento de

turismo del Municipio de Atacames, se cuenta con datos desde el 2006 hasta el 2011,

entonces proyectaremos 5 afios que correspondera desde el afio actual hasta los cinco

afios que sera el tiempo de ejecucién del proyecto. Siendo asi utilizaremos la

extrapolacion de la tendencia histérica para serie par, utilizando el método de la

regresion lineal bajo la técnica de los minimos cuadrados, bajo el siguiente

procedimiento:

Mediante el analisis de los datos con la técnica de los minimos cuadrados determinamos.
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2.6.1 Proyeccion de la demanda

Tabla No. 11 Visitantes a la parroquia de Tonsupa N° turistas

Afo Visitantes a la parroquia de X X2 X*Y
Tonsupa N° turistas
2006 197.422 -3 9 -592.266
2007 213.216 -2 4 -426.432
2008 230.273 -1 1 -230273
2009 248.694 1 1 248.694
2010 268.589 2 4 537.178
2011 290.077 3 9 870.231
Suman 1.448.271 0 28 407.132

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

La demanda para el periodo establecido utilizando la ecuacién general de la recta:

Y —a-+bxXx

Donde a y b se determinan por medio del sistema de ecuaciones:

1. > Y =an+b> X
2. D XY =a> X +bx?

Siendo: X = variable independiente.
Y = No. de visitantes a la provincia de Esmeraldas.

N = NUmero de afios que se utilizé para el analisis.

Z = Sumatoria
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Desarrollo:

1. DY =an+b> X

1.448.271 = |6 |A + |0 [B

1.448.271
a="—"—

a=241.378,5

2. > XY =a> X +bx?

‘407.132 Ho‘a ‘+‘b‘28 ‘

, _ 407.132
28

b = 14.540,4286.

Y —a-+bXx

Y =241.378,5 + 14.540,4286 x

Y en funcién de X calculamos el valor de Y, numero afio por afio de los visitantes a la
provincia de esmeraldas, donde X comprende el valor que sigue a continuacion del valor
asignado a los datos histdricos para realizar la extrapolacion, como se puede apreciar en

el cuadro presentado a continuacion:
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Tabla No. 12 Proyeccién de la Demanda

Proyeccién de la Demanda de la parroquia Tonsupa
Afios Visitantes A L_a Provincia N° Valor De X
Turistas

2012 299.540 4
2013 314.081 5
2014 328.621 6
2015 343.161 7
2016 357.702 8
2017 372.242 9
2018 386.783 10

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

2.7. Proyeccion de la oferta

2.7.1. Estudio de la oferta

La oferta hace referencia a la cantidad de unidades de un producto que las empresas
manufactureras o prestadoras de servicios estarian dispuestas a intercambiar a un precio
determinado; para una demanda dada habrd una oferta determinada. Entonces, para
realizar ofertas de valor, es importante entender los mercados y sus necesidades.
(Murcia, 2009)

2.7.2. Analisis de la competencia

Segun los censos realizados por el Ministerio de Turismo del Ecuador, los restaurantes
del cantén Atacames se dividen en cinco categorias: lujo, primera, segunda, tercera y
cuarta categoria, esto de acuerdo al nivel de calidad de las instalaciones con las que
cuenta, para el siguiente proyecto de factibilidad se ha filtrado del censo a todos los
locales comerciales que cuenten con por lo menos una mesa y que estén ubicados en
parroquia Tonsupa, de aqui tenemos ademas que los locales que cuentan con mesas

segun el filtro de actividad turistica se encuentran: Locales de Alojamiento y Locales de
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Comidas y Bebidas, este efecto se da porque la mayoria de hoteles cuentan con su

propio restaurant; siendo asi los datos obtenidos fueron los siguientes:

Tabla No. 13 Capacidad turistica de la parroquia Tonsupa

Resumen de la capacidad turistica del canton Atacames
Afo Numero de Locales Numero de Plazas
2008 75 1298

2009 75 1298

2010 76 1342

2011 77 1379

2012 70 1950

Elaborado por: Andrea Béez, Jefferson Chumo

2.7.3. Proyeccion de la oferta

Para el proyecto de factibilidad de la creacion de una microempresa dedicada al servicio
de Restaurant de mariscos en la parroguia de Tonsupa, Canton Atacames, Provincia de
Esmeraldas, es necesario conocer la oferta para los afios comprendidos entre 2013 y
2017 en base al censo realizado por el Ministerio de Turismo del Ecuador, el cual
muestra la evolucion de la misma en nimero de restaurantes y nimeros de plazas con las
que cuenta cada local, entonces proyectaremos 5 afios que correspondera desde el afio
actual hasta los cinco afios que sera el tiempo de ejecucion del proyecto. Siendo asi
utilizaremos la extrapolacion de la tendencia histérica para serie par, utilizando el
método de la regresion lineal bajo la técnica de los minimos cuadrados, bajo el siguiente

procedimiento:
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Tabla No. 14 Capacidad en numero de plazas de los locales asociados al turismo de
la parroquia Tonsupa

Afo Numero de Plazas X X2 X*Y
2008 1298 -2 4 -2.596
2009 1298 -1 1 -1.298
2010 1342 0 0 0
2011 1379 1 1 1.379
2012 1950 2 4 3.900
Suman 7.267 0 10 1.385

Fuente: Ministerio de turismo del Ecuador, Censos anuales realizados en los afios: 2008, 2009, 2010,
2011y 2012.

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

Mediante el analisis de los datos con la técnica de los minimos cuadrados determinamos

la oferta para el periodo establecido utilizando la ecuacién general de la recta:

Y —a—+bXx

Donde a y b se determinan por medio del sistema de ecuaciones:

1. DY =an+b> X
2. > XY =a> X +bx?

Siendo: X = variable independiente.

Y = No. de plazas de los locales asociados al sector turistico de

Atacames.

N = NUmero de afios que se utilizo para el analisis.
Z = Sumatoria
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Desarrollo:

1. DY =an+b>_ X

7267 =15 |A + |0 |B
7267
a=——o
)
a=1453,4.

1.385 =10 |a +|b |10
b 1.385
10
b=138,5

Y —a—+bx

Y =1453,4 + 138,5 X

Y en funcién de X calculamos el valor de Y, que sera el nimero de plazas existente afio
por afio de los locales comerciales del canton Atacames, donde X comprende el valor
que sigue a continuacion del valor asignado a los datos historicos para realizar la

extrapolacion, como se puede apreciar en el cuadro presentado a continuacion:
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Tabla No. 15 Proyeccion de la oferta interna parroquia de Tonsupa

Proyeccion de la Oferta Interna parroquia de Tonsupa

Afos Visitantes a la Parroquia N° Valor De X
Turistas

2013 1869 3
2014 2007 4
2015 2146 5
2016 2284 6
2017 2423 7
2018 2516 8

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

2.8. Demanda insatisfecha

Se Ilama demanda potencial o insatisfecha a la cantidad de bienes o servicios que es
probable que el mercado consuma en los futuros afios, sobre la cual se ha determinado
gue ningun productor actual podra satisfacer si prevalecen las condiciones en las cuales
se hizo el célculo. (Baca Urbina G. , 2003)La estimacién de la demanda insatisfecha,
permite expresar numéricamente el nimero de turistas a los cuales la microempresa
debera enfocar su atencion, a continuacién en el cuadro se puede observar la estimacion

de la demanda insatisfecha en nimero de turistas.
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Tabla No. 16 Demanda Insatisfecha

Demanda Insatisfecha= Demanda — Oferta

Afos N° Turistas que Visitan la parroquia - N° de Plazas Demanda
Existentes en la Parroquia Insatisfecha
2014 328.621 - 2.007 326614
2015 343.161 - 2.146 341015
2016 357.702 - 2.284 355418
2017 372.242 - 2.423 369819
2018 386.783 - 2.516 384267

Elaborado por: Andrea Béez, Jefferson Chumo

2.9. Mercado objetivo

Calculada la demanda insatisfecha que existe actualmente para el presente proyecto se

tomara como mercado objetivo el 10% del total de la misma, en base de que se considera

el tiempo de trabajo a lo largo del afio como una constante, mas no asi los feriados que

existen durante el afio que son sucesos extraordinarios, los calculos de costos y ventas

estan hechos en funcién del tiempo de trabajo que seran todos los fines de semana del

afio, considerando jueves, viernes, sdbado y domingo; lo que quiere decir 20 dias

mensualmente; a continuacion en el cuadro se observara la distribucion del mercado

objetivo mensual y diario.
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Tabla No. 17 Mercado Objetivo

Mercado Objetivo

Mercado Objetivo
Diario Mercado Obijetivo Mercado Obijetivo
Afo | (20 Dias Mensuales) Mensual. Anual.
2014 136,09 2721,8 32661,4
2015 142,09 2841,8 34101,5
2016 148,09 2961,8 35541,8
2017 154,09 3081,8 36981,9
2018 160,11 3202,2 38426,7

Elaborado por: Andrea Béez, Jefferson Chumo

Luego de los calculos realizados para la obtencion del mercado objetivo del proyecto,
procedemos a cuantificar en nimero de platos dichos resultados y presentarlos en la
siguiente tabla, tomando en cuenta los valores obtenidos en el grafico nimero cuatro
(Gréfico 4) que nos indica la preferencia de consumo en un restaurant de mariscos del

total de 384 personas que fueron encuestadas:
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Tabla No. 18 Planificaciéon de Venta Mensual

% Demanda En Numero De Platos= M.O. * %
Representacion Representacion
Preferencia En

Platos Encuestas Encuestas (384) 2014 2015 2016 2017 2018
Filete frito 35,2 9%| 2993,96| 312597 3258| 3390,01| 3522,45
Camaron Apanado 34 9% | 2891,89 3019,4( 3146,93| 3274,44| 3402,36
Arroz con camaron 24,4 6% | 2075,36| 2166,87 2258,39| 2349,89 24417
Ceviche de camaron 22,4 6%| 1905,25( 1989,25| 2073,27| 2157,28| 2241,56
Filete apanado 21 5%| 1786,17| 1864,93| 1943,69| 2022,45| 2101,46
Conchas asadas 21 5%]| 1786,17| 1864,93( 1943,69| 2022,45| 2101,46
Ceviche de pescado 20,8 5%| 1769,16( 1847,16| 1925,18| 2003,19| 2081,45
Filete encocado 19,6 5%| 1667,09 1740,6| 1814,11( 1887,62| 1961,36
Ceviche mixto 19 5%| 1616,06( 1687,31| 1758,58| 1829,83| 1901,32
Arroz mixto 17,8 5%| 1513,99| 1580,75| 1647,51| 1714,27| 178124
Camaron encocado 17 4%)| 1445,95 1509,7| 157347 1637,22| 1701,18
Pargo frito 17 4%)| 1445,95 1509,7| 157347 1637,22| 1701,18
Arroz con concha 14,2 4%| 1207,79( 1261,05| 1314,31| 1367,56| 1420,99
Camaron a la plancha 13,2 3%| 1122,74| 1172,24| 1221,75| 1271,25| 1320,92
Camaron al ajillo 11,8 3%| 1003,66( 1047,91| 1092,17| 1136,42| 1180,82
Langosta a la plancha 11,2 3% 952,62 994,63| 1036,64| 1078,64| 1120,78
Langostino encocado 10,8 3% 918,6 959,1 999,61 1040,12| 1080,75
Ceviche de concha 9,8 3% 833,55 870,3 907,06 943,81 980,68
Filete al ajillo 9,6 3% 816,54 852,54 888,55 924,55 960,67
Langostino apanado 7,8 2% 663,43 692,69 721,94 751,19 780,54
Pargo encocado 7,6 2% 646,42 674,93 703,43 731,93 760,53
Langostino a la plancha 6,8 2% 578,38 603,88 629,39 654,89 680,47
Langosta al ajillo 6,6 2% 561,37 586,12 610,87 635,63 660,46
Pargo al ajillo 54 1% 459,3 479,55 499,81 520,06 540,38
TOTALES 384 100%| 32661,4| 341015 35541,8| 36981,9| 38426,7

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo.
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2.10. Determinacion del precio

El precio determinado para los productos que se venderan por parte del proyecto, esta
calculado en base al promedio general de precios que oferta la competencia, siendo asi
los precios seran:

Filete frito $7,00 Arroz con camarén $8,00
Filete apanado $7,50 Arroz con concha $8,00
Filete encocado $7,50 Arroz mixto $9,00
Filete al ajillo $7,50 Conchas asadas $9,00
Camaron apanado $7,80 Langostino a la plancha $14,00
Camaron a la plancha $8,50 Langostino apanado $14,00
Camaron encocado $8,50 Langostino encocado $14,00
Camaron al ajillo $8,50 Langosta a la plancha $15,00
Ceviche de camarén $7,00 Langosta al ajillo $16,00
Ceviche pescado $7,00 Pargo frito $9,00
Ceviche de concha $7,50 Pargo encocado $9,50
Ceviche mixto $8,00 Pargo al ajillo $9,50

La sumatoria del precio de todos los platos que se presentaran en la carta es de $227,30,
lo que dividido para el nimero total de platos a vender que son 24, nos da un costo

promedio de $9,47 por plato.
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CAPITULO III

ESTUDIO DE LOCALIZACION

La localizacion es muy importante para el Estudio de Factibilidad de un proyecto porque

ayuda a determinar cual es el mejor sitio para establecer el proyecto.

3.1. Objetivo

3.1.1 Objetivo general

e ldentificar y determinar la localizacion eficiente para la creacion de una
microempresa dedicada al servicio de Restaurant de mariscos en la parroquia de

Tonsupa, Canton Atacames, Provincia de Esmeraldas

3.1.2 Objetivos especificos

e Determinar la Macro localizacion del proyecto de factibilidad para la creacion de
una microempresa dedicada al servicio de restaurant de mariscos en la parroquia
Tonsupa del canton Atacames, Provincia de Esmeraldas.

e Determinar la Micro localizacién del proyecto de factibilidad para la creacion de una
microempresa dedicada al servicio de restaurant de mariscos en la parroquia

Tonsupa del canton Atacames, Provincia de Esmeraldas.

3.2. Localizacion del proyecto

Para determinar la localizacion mas apropiada del proyecto, se utiliz6 la encuesta de la
cual resulto ubicar el Restaurant de Mariscos cerca al mar, nuestros futuros clientes

determinaron con un 63% su preferencia (ver grafico 10).

De acuerdo a los datos obtenidos se escogeria ubicar El Restaurant Cerca al mar de
Tonsupa, ya que ha tenido un mayor porcentaje en consideracion con las demas

alternativas.

Una vez determinado el lugar del proyecto se establecera la macro y micro localizacion

del estudio:
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3.2.1 Macrolocalizacion

Es un lugar amplio donde existen varias posibilidades de micro localizacion.
e EIl proyecto se tiene previsto realizarlo en la provincia de Esmeraldas, Canton
Atacames.

Gréafico No. 14 Ecuador — Provincia Esmeraldas
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Grafico No. 15 Provincia Esmeraldas — Canton Atacames
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Esmeraldas es considerada como un destino turistico ideal, para los turistas nacionales y
extranjeros es la primera opcién para disfrutar de unas agradables vacaciones que puede

ser en compariia de su familia o amigos.
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Es el centro de la cultura afro ecuatoriana. Una ciudad colorida y vibrante donde la
actividad nocturna demuestra la idiosincrasia de su gente. El museo del Banco Central
mantiene una muestra de la rica cultura Tolita. Desde el mirador de El Faro se ve como

el rio se funde en el mar.

Al visitar Esmeraldas es inevitable resistirse a sus numerosos platos tipicos elaborados
de Mariscos y Verde en especial el plato que caracteriza a la provincia verde “El

Encocado”.

3.2.2 Microlocalizacién

Es el lugar especifico donde se ubicara el establecimiento.

e El Restaurant de Mariscos estara ubicado en la Parroquia de Tonsupa en la via

principal de la misma, 60 metros antes del malecén de Tonsupa.

Gréfico No. 16 Cantdn Atacames — Parroquia Tonsupa

En la actualidad, esta hermosa playa cuenta con una completa infraestructura, la misma
gue atrae muchos turistas. En este magnifico balneario se puede pasear y observar las
mas bellas puestas de sol; es el preferido por las familias, por su tranquilidad, aqui podra

disfrutar del paisaje y la agradable brisa marina.

Cuenta con una variada y exquisita gastronomia, con un malecon repleto de bares tipicos

y con la mejor cocteleria del pais.
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Aqui, se puede disfrutar con tranquilidad de una caminata, el futbol y voleibol playero, o
montar la banana; dar paseos en motos acuaticas, practicar surf, windsurf e inclusive

adentrarse en el mar para “observar las ballenas jorobadas”.

En Tonsupa existe un mercado artesanal pintoresco, abierto todo el afio en cuya oferta se
encuentran los collares, pulseras, aretes, ropa, adornos Yy otros accesorios
manufacturados por las habiles manos de los lugarefios, y con las materias primas tipicas
del sector.

Gréafico No. 177 Microlocalizacién del Restaurant
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CAPITULO IV

ESTUDIO LEGAL

4.1. Objetivos

4.1.1 Objetivo general

e Investigar los requerimientos legales para la constitucién de una microempresa
dedicada al servicio de Restaurant de mariscos en la parroquia de Tonsupa, Canton
Atacames, Provincia de Esmeraldas que permita el correcto funcionamiento del

establecimiento.

4.1.2 Objetivo especifico

e ldentificar el Tipo de Empresa

e ldentificar los aspectos legales a seguir para su constitucién

4.2. Tipo de empresa

El proyecto se formard como una Compafiia de Responsabilidad Limitada, esta sujeta a

la vigilancia y fiscalizacion de la Superintendencia de Compafiia.

Las Compafiias Limitadas requieren de 2 a 15 personas para su constitucion. EI monto
minimo para su creacion es de $400.00 y debera aportarse por lo menos el 50% de cada

participacion al momento de constituirse.

Como podemos deducir su responsabilidad es limitada al capital social de la
organizacion, no existe libre negociacion de sus participaciones y es una compafia
personalista de caracter cerrado. Se constituye sélo en forma simultanea e intervendran

un minimo de dos socios con un maximo de quince personas.
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4.3. Raz6n social

La razon es el nombre que se usa para representaciones legales y comerciales del
restaurante, debido a la actividad comercial del proyecto de factibilidad, se decidié con

los socios de la empresa poner el siguiente nombre 0 Razon Social al Restaurante:

4.4. Capital social
Se consideraran dos socios con una participacion del 50% cada uno.

Tabla No. 19 Némina de Socios

Socios Aportaciones %

Andrea Lorena Baez Maldonado $7289,36 50%

Jefferson José Chumo Bravo $7289,36 50%
TOTAL | $14578,71 100%

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

La compafiia de responsabilidad limitada es siempre mercantil pero sus integrantes, por

el hecho de constituirla, no adquieren la calidad de comerciante
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4.5. Aspectos legales

4.5.1 Tramites generales

Para la constitucion legal de la compafiia es necesario cumplir varias normas

ecuatorianas. Los pasos basicos a seguir para la constitucion de la compaiiia son: (Mejia

Luna, Creacion Microempresas, 2012)

© ©® N o 0 &

10.
11.
12.

13.
14.

Reserva del nombre o también razon social en la Superintendencia de Compafiia.
Depdsito del capital en efectivo en una Cuenta de Integracion de Capital en un
banco.

Junta de Accionistas en la que se realice el nombramiento de los representantes
legales de la empresa.

Valuacion de bienes muebles o inmuebles que se aportaran como capital.
Elaboracion de la minuta de la escritura de constitucion

Elevacion a escritura publica en una Notaria

Solicitud de Aprobacién dirigida a la Superintendencia de Compafiias.
Aprobacidn de la Superintendencia de Compafiias mediante resolucion.
Publicacion del acta de la escritura en un periddico.

Obtencion de la Patente Municipal

Afiliacion a la Camara de Comercio o Camaras respectivas.

Inscripcion en el Registro Mercantil de la Escritura de Constitucion, Resolucion
de la Superintendencia de Compafiias y Representantes Legales de la Empresa.
Obtencion del Registro Unico de Contribuyentes.

Autorizacion de la Superintendencia de Compafiias para retirar los fondos de la

Cuenta de Integracion de Capital.

4.5.2 Tramites especificos

La compafiia debe obtener la siguiente documentacién especifica para la apertura del de

un Restaurant.
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1. Permiso Sanitario, Certificados de Salud Empleados

Se lo obtiene en la Direccion de Higiene del Municipio previa presentacion de los
siguientes requisitos:

e Solicitud de Inspeccion

e Copia de la Patente Municipal actualizada

e Copia de la hoja de Inscripcion al RUC

e Copiade la cédula de identidad.

e Copia de certificados de salud de los empleados que laboran en la empresa

Obligacion: Renovar el Permiso Sanitario de Funcionamiento del Ministerio de Salud.
Plazo: hasta el 31 de marzo de cada afo
Base Legal: Cadigo de la Salud; Reglamento de Tasas.

El costo del tramite del Permiso sanitario es de $30.

2. Permiso del Cuerpo de Bomberos
Requisitos: Se presentara una solicitud de inspeccion dirigida al primer Jefe del Cuerpo
de Bomberos de la localidad y luego se presenta a la secretaria donde sefialara la fecha
de inspeccion de la empresa, se presenta el informe y se pagara el impuesto
correspondiente de acuerdo a la categoria del establecimiento. Luego se otorgard un
certificado de inspeccion y pago, al cual se debe realizar anualmente.

Obligacion: Renovar Permiso Anual de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos.
Plazo: hasta el 31 de marzo de cada afio.

Base legal: Ley de Defensa contra incendios (Art. 35) y su Reglamento (Art.40)

El Costo del Tramite de los bomberos es de $24

3. Sayce
Los tramites para poder iniciar las actividades se veran solventados con la contratacion
de un abogado, siendo el responsable de asesorar y ejecutar los pasos necesarios para

constituir la compafiia. Los servicios estan dentro de los gastos de constitucion.
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Tabla No. 20 Gastos de Constitucion

GASTOS DE CONSTITUCION

Concepto Valor
Notaria $ 200,00
Publicacion en Presa de la resolucion de la $ 75,00
Superintendencia de Compafiias
Registro Mercantil $ 120,00
Pago de Imprenta por Libro de Acciones $ 100,00
Gastos Varios $ 50,00
Honorarios Profesionales $ 1.000,00
Permiso de Bomberos $ 24,00
Sociedad de Autores y Compositores Ecuatorianos $ 42,00
Permiso Sanitario $ 30,00
TOTAL $ 1.641,00

Elaborado por: Andrea Béez, Jefferson Chumo
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CAPITULO V

ESTUDIO ORGANIZACIONAL

5.1. Objetivos

5.1.1 Objetivo general

Desarrollar una estructura organizacional, para una adecuada gestion de talento
humano para una microempresa dedicada al servicio de Restaurant de mariscos

en la parroquia de Tonsupa, Cantdn Atacames, Provincia de Esmeraldas

5.1.2 Obijetivos especificos

e Determinar las funciones de todo el talento humano.
e Analizar y determinar el tipo de organizacion del recurso humano
e Establecer las politicas y el reglamento

e Determinar el manual de operaciones hacer utilizado.

5.2. Planificacion estratégica
5.2.1. Mision
Superar las expectativas de nuestros clientes, ofreciendo un excelente servicio y
productos de calidad para lograr la satisfaccion total del cliente. Siempre innovando en

platos con el sabor netamente criollo, con los mejores insumos manteniendo la calidad

como concepto importante.

Conformar un equipo humano capaz, con sélidos principios éticos, comprometido con la

empresa y orientando al servicio de sus consumidores.
5.2.2. Visién

Constituirnos en el mejor Restaurante de Mariscos del Cantén Tonsupa, nosotros
lograremos el entusiasmo de nuestros clientes a través de la mejora continua de nuestros

productos, guiadas por un mejor Servicio, Higiene y Valores.
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5.2.3. FODA

Una buena metodologia para identificar la estrategia que debe orientar la empresa en su
actividad futura, es la matriz FODA que consiste e identificar nuestras Fortalezas,

Oportunidades, Debilidades y Amenazas.

Las fortalezas y debilidades es el diagnostico interno de la empresa, es decir, de las areas
funcionales y financieras mientras que las oportunidades y amenazas es el diagnostico
externo, que luego se cruzan para encontrar las estrategias y definir las acciones a seguir
en la planificacion. (FIERRO, 1997)

Tabla No. 21 FODA

FORTALEZAS OPORTUNIDADES

e Contar con un grupo de trabajo
totalmente capacitado y motivado,
quienes brindardn una atencion de
calidad basada en la eficiencia y eficacia

e Gran cantidad de clientes potenciales

e Tonsupa es una de las playas mas

visitada por el turista.
e El uso de procesos en todas las
actividades de las areas de la empresa e Crédito Bancario que otorga el Banco

. de Fomento.
e EIl proyecto se organiza como una

empresa moderna de servicios de
restaurant.

e Contar con personal nativo del Cantén
de Tonsupa que tienen la sazon criolla
costefia que le agrada al turista.

Elaborado por: Andrea Béez, Jefferson Chumo
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5.2.4. Estrategias

Una vez desarrollado el FODA, se comparan las debilidades, oportunidades, fortalezas y

amenazas. El propdsito de esta comparacion es el de explotar las oportunidades, contra

restar las amenazas y corregir las debilidades del restaurante.

Tabla No. 21 Estrategias

ESTRATEGIAS FO

Aprovechar al personal capacitado para
fidelizar a los clientes.

Utilizar procesos para optimizar

recursos.

Aprovechar los recursos al méaximo

para minimizar falencias en el servicio.

ESTRATEGIAS DO

Reducir gastos de transporte utilizando
los vehiculos de los socios al inicio del

proyecto

ESTRATEGIA FA

El personal es fuente generadora de

valor que fideliza al cliente

ESTRATEGIA DA

Aplicar la receta estandar para optimizar

recursos y diversificar productos-

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

5.3. Estructura organizacional

Para la apertura del restaurant se iniciard con personal basico de no incurrir en tantos

gastos de inversion por tal motivo se va necesitar un personal polifuncional que pueda

interactuar en todas las areas.
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Grafico No. 188 Estructura Organizacional

Administrador

Secretaria -
Cajera

Supervisor de Supervisor de
Produccion Ventas

L Ayudante de
Cocina

La Junta Directiva se le considera como el maximo organismo en la empresa, su objetivo

principal es desarrollar politicas, procedimientos, ademas fijardn metas a corto, mediano
y largo plazo. Se conformard por los dos accionistas, gerente general y dos personas
independientes con conocimientos de la industria de la construccion. Las juntas seran

ejecutadas trimestralmente.

5.4. Descripcion de cargos

Administrador — Gerente General

Las funciones basicas del Gerente Propietario son las siguientes:

e Responsable de organizar, dirigir, planear y controlar las operaciones del
establecimiento.

e Supervisar el trabajo desarrollado por el personal a su cargo.

e Establecer reuniones entre su equipo de trabajo para evaluar las actividades
realizadas.

e Proporcionar la informacion necesaria al equipo de trabajo, tomando en cuenta

politicas y filosofia de la empresa.
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Responsable de realizar, conjuntamente con él Cocinero, la elaboracion y
actualizacion de menus.

Autoriza para realizar las compras necesarias.

Establecer horarios de trabajo del personal.

Definir politicas y estdndares de calidad para el buen funcionamiento de la
empresa.

Desarrollar un manual de funciones.

Elaborar y cumplir con los presupuestos.

Cumplir y hacer cumplir con los reglamentos internos del establecimiento.
Mantener un contacto directo con los clientes.

Controlar la preparacion y presentacion de los alimentos y bebidas.

Capacitar y motivar al personal.

Fijar el precio de ventas de los alimentos y bebidas.

Desarrollar un plan de marketing para el establecimiento.

Realizar la némina de pagos de los trabajadores.

Pagar a los proveedores y personal.

Conocer el manejo de la caja registradora.

Recibir el fondo fijo de caja.

Conocer las politicas de crédito del establecimiento.

Realizar las cuentas del cliente.

Realizar las facturas del cliente.

Recibir los pagos del cliente.

Dar la bienvenida como también despedir a los clientes.

Efectuar el cierre de caja al final de su turno.

Preparar los estados financieros (de pérdidas y ganancias, balances generales).
Supervisar que se cumpla con los presupuestos establecidos.

Pagar las obligaciones tributarias del personal.

Llevar la contabilidad general de la empresa.

Revisar los libros de diario y de mayor.

Controlar y revisa los costos y gastos reales.
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Meseros

Los meseros poseen las siguientes funciones:

Responsable de atender al cliente.

Presentar y tomar la carta al cliente.

Presentar al cliente la cuenta para su pago.

Cambiar la manteleria cada vez que sea necesario.
Realiza el servicio de alimentos y bebidas en la mesa.
Efectuar sugerencia y recomendaciones a los clientes.
Estar pendiente en satisfacer las necesidades del cliente.
Realizar el montaje de las mesas.

Mantener limpia su area de trabajo.

Cocinero

Entre las funciones mas importantes tenemos:

Supervisar la calidad de alimentos que llegan a la cocina.

Realizar recetas estandar de todos los productos que se expenden en el
establecimiento.

Transformar la materia prima en producto elaborado.

Poseer la habilidad de trabajar bajo presion.

Manejar inventarios tedricos y fisico.

Controlar la recepcidn, adquisicién y almacenamiento de la mercaderia.
Controlar los procedimientos de la elaboracion de los alimentos.
Realizar requisiciones

Limpiar su area de trabajo.

Realizar el Mise en Place antes del servicio a prestar.

Efectuar la decoracion de los platos.

68



Ayudantes de Cocina

Entre las funciones mas importantes tenemos:

Poseer la habilidad de trabajar bajo presion.
Recoger, lavar y secar los utensilios sucios.
Limpiar, trapear y desinfectar la cocina.
Limpiar la bodega y los refrigeradores.

Organizar el menaje de la cocina.

5.5. Politicas y reglamentos

En General

Local

El establecimiento abrira sus puertas al pablico de lunes a Domingo, fechas
especiales y feriados.

El horario de atencion al pablico sera a partir de las 08h00 hasta las 23h00.

Como ya se ha establecido el horario a laborar, se quiere hacer constancia que el
ingreso del personal sera una hora antes de la apertura del local (07h30).

La brigada de trabajo que se encuentre laborando en el Restaurant debera estar
correctamente uniformados, cuidando su aseo e higiene personal.

Se realizara una limpieza diaria de mantenimiento que serd antes, durante y
después del servicio para mantener y conservar en perfecto estado el
establecimiento. El local deberd encontrase completamente limpio y listo 10
minutos antes de la apertura diaria lo que involucraria la limpieza del mobiliario,
de la cristaleria, loza y cuberteria que debera estar correctamente pulida. Durante
el servicio se recogerd los géneros o bebidas que posiblemente fueran
derramadas y despues del servicio se retirara todo el material sucio.

Se efectuara una limpieza de cierre al finalizar cada jornada de trabajo, donde se
debera colocar cada cosa en su lugar dejando completamente arreglado y limpio
el local.

Antes de salir se revisara que las maquinas se encuentren apagadas Yy

desconectadas, las que sean posibles.
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e Se desinfectara diariamente los servicios higiénicos, y el piso de todo el
establecimiento.

e La limpieza a fondo se ejecutara dos veces al afio, en el mes de Eneroy Octubre,
en los cuales se chequearan instalaciones eléctricas, caferias, retapizado de
muebles, etc.

e Los platos deberan salir previamente decorados desde el area de cocina para

mantener un estandar tanto en textura y color.

Personal
Deberan seguir algunas reglas basicas que ayudard a dar un servicio y una atencion de
calidad a los clientes, esto permitird que el establecimiento se dé a conocer por su

excelente atencién.

e Saludar al cliente inmediatamente y darle la bienvenida.

o Dar latotal atencion al cliente, hacerlo sentir importante

e Hacer que los primeros 30 segundos cuenten porque en este tiempo podra
ganarse la confianza del cliente, hagalo sentir que entiende y aprecia sus
necesidades y que hara todo lo posible para satisfacerlas.

e Sea una persona natural, espontanea y amable.

e Demostrar energia y cordialidad ante todos los clientes que asistan al
establecimiento.

e Tratar de dar solucion a todos los requerimientos que necesite el cliente.

e Dar la mejor impresion al cliente, desde que entra hasta que salga con el fin que
el cliente vaya satisfecho y regrese.

e Cuidar su imagen personal ya que los clientes se llevaran siempre dentro de si la
buena imagen que tiene la institucién, y quienes reflejan todo esto es el personal
que laboran ahi.

e Todo el personal deberd cumplir con estas reglas porque esto ayudara al buen

desempefio del trabajador y al buen prestigio del establecimiento.
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5.6. Manual de operaciones

Administrador — Gerente General

e Supervisar diariamente el trabajo realizado por el personal a su cargo.

e Realizar reuniones con el personal cada fin de mes o cuando sea necesario para
evaluar los aspectos positivos y negativos ocurridos en el lugar.

e Dar a conocer a todo el personal, cual es la mision, vision y politicas sobre las
cuales se rige la empresa.

e Cada seis meses se llevard a cabo la actualizacion del menu, basandose en las
sugerencias del cliente.

e El Cocinero deberd presentar todos los 9%

, antes de la apertura del
establecimiento, una lista de los productos faltante para que sea autorizada su
compra.

¢ Vigilar que se cumplan las politicas y estandares de calidad en cada uno de los
servicios que preste el establecimiento.

e Elaborar y revisar anualmente el presupuesto. Si es necesaria una revision antes
del tiempo acordado, esta se realizard de manera inmediata.

e Permanecer durante las horas de mayor concurrencia de clientes, de tal manera
que reciban una atencion personalizada.

e Capacitar todos los meses al personal a su cargo.

e Lapublicidad sera analizada y escogida por el Gerente Propietario.

e Todo cambio o reestructuracion en la organizacion serd anunciada mediante
reuniones ordinarias o extraordinarias, de acuerdo al nivel de importancia.

e La gerencia se involucrard en todos los procedimientos de la elaboracion y
manejo de alimentos.

e Cancelar cada fin de mes el salario correspondiente a los empleados.

e EI cierre de caja se realizara diariamente, este deberd indicar el producto de
mayor venta y el de menor venta.

e El fondo fijo de la caja sera de 50 dodlares, la persona encargada debera dejar esa

cantidad todos los dias.
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El pago con tarjeta de crédito sera de una venta que supere los 25ddélares y se
aceptaran solo tarjetas previo acuerdo establecido.
El mesero deberd entregar la comanda del pedido para realizar la factura, caso

contrario no se facturara.

Mesero

El personal de servicio deberad conocer todos los platos y bebidas del menu junto
con la preparacion e ingredientes.

Tener preparado el petit menaje antes de cada servicio, el cual debera estar fresco
y en perfecto estado, como son salsas 0 aderezos que complementan los manjares
solicitados por los clientes.

El mesero debera presentar la carta una vez que el cliente haya tomado su lugar
en la mesa.

Debera esperar 5 minutos para que vaya a tomar la orden del cliente.

Mantener el estandar de servicio del pedido que sera maximo 10 minutos desde
que el cliente haya realizado su orden.

Estar pendiente de la limpieza antes, durante y después del servicio para que el
establecimiento este en perfecto estado.

Promover todos los servicios que posee el Restaurant.

Cocinero

Recibir la mercaderia de lo cual deberan verificar que los productos se
encuentren en perfecto estado, comprobando que se hallen con el peso adecuado,
precio y registro sanitario en orden.

Realizar recetas estandares para controlar la calidad de los productos.

Todas las requisiciones se las realizara al comienzo de toda jornada de trabajo.
Para la preparacion de los alimentos y bebidas se debera utilizar alimentos e

ingredientes en perfecto estado de conservacion.
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Ayudantes de Cocina
e Una vez receptado la mercaderia debera ser trasladado para darle la respectiva
limpieza para posteriormente almacenarla; con esto evitaremos la proliferacion
de bacterias.
e Realizar un inventario general mensual de todas las compras en comparacion de
lo utilizado y el stock de la bodega.

e Todos los viernes se realizara la limpieza profunda de la cocina.

Horarios y Turnos De Trabajo
El personal contratado para el Restaurant se lo considerard como de planta, cabe
destacar que trabajaran 10 horas diarias, 4 dias a la semana el pago de horas extras.

Uniformes de Personal
El uniforme que utilizara el personal de cocina y de servicio sera el siguiente:
e Camisetas de color Verde
e Pantaldn jeans azul o negro.
e Zapatos negros y bajos.
e Delantal negro y bajo.
e Solo el personal de cocina utilizard una malla en la cabeza para evitar la caida de

cabello en los alimentos.

Se ha determinado gastar un valor de $40 por cada empleado mensualmente para los

gastos de uniformes.
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5.7. Fijacion de sueldos

Para establecer la fijacion del salario inicial de los empleados del proyecto se tomd

como base la Tabla Salarial del 2013 y mas beneficios de ley.

Tabla No. 22 Fijacion de Sueldo

FIJACION DE SUELDO

ESTRUCTURA OCUPACIONAL

ADMINISTRADOR | COCINERO | MESERO | AYUDANTE
DE COCINA
Remuneracion Basica 420,00 400,00 318,00 318.00
Unificada
Ingreso Minimo 420,00 400,00 318,00 318,00
Mensual
Ingreso Anual 5040,00 4800,00 3816,00 3816,00
Décimo tercer Sueldo 420,00 400,00 318,00 318,00
Décimo Cuarto Sueldo 318,00 318,00 318,00 318,00
Aporte IESS (12.15%) 612,36 583,20 463,64 463,64
Costo Total (Afio 2013) 6390,36 6101,20 4915,64 4915,64
Fondos de Reserva 419,83 399,84 317,87 317,87
Vacaciones 210,00 200,00 159,00 159,00
Costo Total (Afio 2014) 7020,19 6701,04 5392,52 5392,52

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

Para la fijacion de los sueldos de los afios 2015 — 2018 se debera tomar en cuenta el

pago de los Fondos de Reserva, ya que estos se deben pagar a partir del segundo afio al

trabajador por haber prestado sus servicios.

El personal de Ndmina del Restaurant estara conformado:
e 1 Administrador — Gerente General

1 Cocinero

1 Supervisor de Meseros

2 Meseros

2 Ayudante de Cocina
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CAPITULO VI

INGENIERIA DEL PROYECTO

La ingenieria del proyecto analiza la infraestructura para el acondicionamiento de la
planta para la produccion de los platos y los procesos productivos y todos los temas
relacionados con este como son: costos de produccion y la tecnologia mas apropiada

para la transformacion de la materia en productos terminados.

6.1. Objetivos
6.1.1 Objetivo general

e Analizar y determinar la ingenieria del proyecto para optimar recursos y el buen

funcionamiento del establecimiento.
6.1.2 Objetivos especificos

o Identificar los procesos 6ptimos para el desempefio diario
e Determinar la parte técnica del proyecto.

e Determinar la maquinaria y equipo del proyecto.

6.2. Propuesta operativa

6.2.1 Diagrama de proceso

El Diagrama de procesos permite de manera grafica

o Expresar las diferentes actividades realizadas de un proceso.
o Develar excesivas situaciones de demora, almacenamiento o transporte.
e Analizar combinaciones de actividades.

e Analizar la realizacién de actividades simultaneas.
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COMPRA DE MATERIA PRIMA

¥

PEDIDO DEL
PRODUCTO / SERVICIO

¥

PREPARACION DEL
PRODUCTO / SERVICIO

{

ENTREGA DEL
PRODUCTO / SERVICIO

6.2.2 Simbologia de las operaciones

Tabla No. 23 Simbologia de las Operaciones

Operacién Simbolo
Operacién Simple O
Transporte —>
Operacién Compuesta @
Verificacion []
Almacenamiento A

Elaborado por: Andrea Béez, Jefferson Chumo

76




Tabla No. 24 Flujo para compra de Materia Prima.

SIMBOLOGIA ACTIVIDAD TIEMPO

B Revisar el inventario de bodega 30 minutos
@ Realizar un listado de compra 20 minutos
O Llamar a los diferentes proveedores 20 minutos
Verificar el precio de los productos con los proveedores 15 minutos

[ ] P
O Enviar la lista de productos requeridos por fax o e-mail. 20 minutos
— Envié de los productos por parte de los proveedores. 180 minutos
O Recepcion de la mercaderia 20 minutos
[] Verificacion del estado del producto 20 minutos
@ Lavado y Seleccion del producto 30 minutos
A Almacenamiento de producto 20 minutos
TOTAL | 375 minutos

Elaborado por: Andrea Béez, Jefferson Chumo
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Tabla No. 25 Flujo para Pedido del Producto/Servicio

SIMBOLOGIA ACTIVIDAD TIEMPO
O Recibimiento y acomodo del cliente 5 minutos
Presentacion de la carta del establecimiento. 3 minutos
O

@ Toma de la orden por medio de comandas 5 minutos
Envid de la copia de la comanda a cocina 2 minutos

—>
@ Entrega de insumos de bodega a cocina 5 minutos
TOTAL | 20minutos

Elaborado por: Andrea Béez, Jefferson Chumo

Tabla No. 26 Flujo para la Preparacién del Producto/Servicio

SIMBOLOGIA ACTIVIDAD TIEMPO
[] Revisar la comanda 1 minutos
Revision de los productos que se requiere para la 2 minutos
O elaboracion de los productos.
@ Distribucion de tareas por parte del Cocinero 2 minutos
@ Preparacion de los diferentes platillos 10 minutos
Montaje y decoracion de los platos que van a salir hacia | 3 minutos
@ el cliente.
[] Entrega de los platos al personal de servicio. 2 minutos
TOTAL | 20 minutos

Elaborado por: Andrea Béez, Jefferson Chumo
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Tabla No. 27 Flujo para la Entrega del Producto

SIMBOLOGIA ACTIVIDAD TIEMPO
O Recepcion de los platos del &rea de cocina. 1 minutos
B Verificacion de los platillos 2 minutos
@ Servicio de bebidas y platos solicitados 3minutos
[] Verificacion al cliente si requiere algo mas. 2 minutos
O Retiro de los platos sucios 3 minutos

@ Preparacion de la cuenta 5 minutos

— Presentacion de Cuenta 2 minutos

@ Retiro de la mesa el pago de la cuenta 3 minutos

O Ingreso de dinero y factura a caja 2 minutos

O Despedida a los clientes 3 minutos
TOTAL | 26 minutos

Elaborado por: Andrea Béez, Jefferson Chumo
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6.2.3 Factores que condicionan la compra de materia prima
La compra de materia prima est& condicionada por:
e Estructura del mend.
e Volumen de ventas.
e Capacidad de almacenamiento.
e Capacidad de pago.

e Condiciones del proveedor.

La compra de la materia prima requerida para el Restaurant se la realizara mediante dos
métodos que consisten en:

1. Mercado Abierto.- Este método consiste en que el mismo personal se dirige
libremente a los proveedores para realizar la compra de los productos necesarios.

El establecimiento utilizara el mercado abierto para la compra:

» Mercado de Atacames: verduras, hortalizas y frutas.

* Super despensas AKI: Conservas, Viveres.

2. Mercado por Contratistas.- Consiste en efectuar contratos con los proveedores
mediante los cuales se establecen las cantidades, el precio y los dias de entrega.

El Restaurant contara con los siguientes proveedores:

» Cerveceria: Cervezas y aguas.

6.2.4 Recepcion de la materia prima

Para la recepcién de la materia prima se debera tomar en consideracion algunos aspectos
importantes:

1. Verificar que las cantidades enviadas por el proveedor sean las mismas solicitadas por
el establecimiento, a través de la “Lista de Mercado” y la

“Orden de Compras”.

2. Realizar el conteo fisico de cada articulo despachado por el proveedor y la respectiva
constatacion del peso.

3. Confirmar el precio de las mercaderias facturadas por el proveedor sean los precios

relacionados en la “Lista de Mercados” y “Orden de Compra”.
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LISTA DE MERCADO

FECHA: e NC: i,

CANTIDAD CANTIDAD
PEDIDA RECIBIDA

ARTICULO | UNIDAD | STOCK

PENDIENTE

Elaborado por: Andrea Béez, Jefferson Chumo
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ORDEN DE COMPRA

NOMBRE: ...

PROVEEDOR: ..o FECHA DE COMPRA: ........ccoe...

TELEFONO PROVEEDOR: ................

ARTICULO | ESPECIFICACION | CANTIDAD | PRECIO PRECIO
ORDENADA ANTERIOR

FECHA . ..o COMENTARIQS: .......ccve

RESPONSABLE:........cccoovt v

INSTRUCCIONES: ...,

Elaborado por: Andrea Béez, Jefferson Chumo
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6.3. Descripcion técnica y fisica del proyecto

6.3.1 Areas del proyecto

El area total del proyecto es 422 m2 Que se encuentra distribuido de la siguiente

manera.

e Areade atencion publico 192 m2

e Areade Cocina 60 m2
e Areade bodega 6 m2
e Area Administrativa 4 m2
o Area de bafios 20 m2
e Parqueadero 140 m2

El lugar sera decorado en un estilo playero-moderno. El sal6n sera muy fresco tendra
grandes ventanas estaran ubicadas en la parte frontal del establecimiento.

El color de las paredes sera blanco y el piso sera de ceramica.

Todo el lugar estara decorado con cosas tipicas y autdctonas de la zona, en sus paredes
se colocara fotografias y cuadros de los diferentes especies del mar y paisajes del Cantdn

Atacames.

Area de Atencion Publico
Esta &rea estard conformada por el Salén y los bafios.

Salon: En este lugar se instalard las 25 mesas, Las mesas serdn de madera todas las
mesas llevaran manteleria. En un extremo se colocara un mueble alto muy bien

adecuado con la caja registradora para el cobro del consumo de los clientes.

Bafnos: Por comodidad los bafios estaran ubicados en un extremo del establecimiento,

dispondré de un sanitario para damas y otro para caballeros.

Area de Cocina

El lugar contard con muebles y mesones empotrados y ademas del equipamiento
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necesario para la preparacion de los alimentos y bebidas requeridas por el cliente.
El piso y las paredes de la cocina seran de ceramica lo que permitird una mejor limpieza
del lugar, ademas contard con un extractor de olores, iluminacion, servicio de agua y

ventilacion ya que nos encontraremos en un clima humedo.

Area de Bodega
Esta area estara destina para el almacenamiento de productos, contard con el
equipamiento necesario para la conservacion se los productos. Su piso y paredes seran

de ceramica y una buena iluminacion.
Area Administrativa

La oficina contard con los equipos necesarios como computador, fax sumatoria,

impresora y un escritorio.
Capacidad Instalada De Los Servicios

La capacidad maxima del Restaurant de Mariscos sera para 40 Personas. La distribucion

serd la siguiente:
25 mesas redondas para 4 personas = 100 personas

TOTAL =100
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6.3.2 Plano del proyecto

Gréfico No. 18 Plano del Proyecto.
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6.3.3 Especificaciones técnicas

A continuacion se detalla la maquinaria y equipo imprescindible para la produccion de
bienes y servicios. También se detallard el menaje y los distintos utensilios que ayudaran

al correcto funcionamiento del establecimiento.
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6.4. Determinacion de maquinariay equipo para el proyecto

Muebles y Enseres

1 Cocina industrial y horno
Cocina Industrial de 4 quemadores, plancha y un horno. Terminado de acero
inoxidable y lamina pintada, puerta de acero inoxidable, funcionamiento a gas;

dimensiones 1.50m de largo por 1m de ancho y 85cm de alto.

1 Congelador vertical
Marca Electrolux 15 pies, tapa flexible, control de temperatura ajustable, interior

de acero, seguridad con llave expulsante y 2 canastas (superior e inferior).

1 Campana Industrial

Campana extractora de olores y humo, fabricada en lamina de galvanizado.
Incluye filtros para retener la grasa, removibles para lavado. Dimensiones 1.50m
de frente x 1m de ancho x 64cm de alto.

1 Horno microondas
Marca Electrolux, 0.8 pies cubicos de capacidad, potencia 1300 watts y el grill

850 watts. Descongelamiento automatico por peso, reloj, 10 niveles de potencia.

1 Licuadora
Marca Ester, 3 velocidades con control giratorio, base cromada, sistema de
acople metal 600 watts de potencia, vaso de vidrio de 1.25 It, cuchilla de acero

inoxidable.

1 Refrigerador

Marca Durex 18 pies, sistema auto frost, amplio congelador, parrillas
multiposiciones resistentes, bandeja transparente para vegetales, canasta para
legumbres

1 Olla Arrocera Gas Indus Hotel Orquidea
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Tabla No. 28 Requerimientos Maquinaria y Equipos

Concepto Cantidad Valor Unitario | Valor Total
Cocina industrial (4 quemadores) 3 500 1500
Congelador vertical 2 750 1500
Campana Industrial 1 700 700
Horno microondas industrial 1 150 150
Licuadora Industrial 1 150 150
Refrigeradora 1 620 620
Gas industrial 6 52 312
Olla Arrocera Industrial (151bs) 1 350 350

TOTAL MAQUINARIA'Y EQUIPOS 5282

Fuente: Mercado Libre

Elaborado por: Andrea Béez, Jefferson Chumo

Muebles y Enseres

e 1 Aparador de menaje. Dimensiones: 2m de alto x1m de ancho x 50cm de
profundidad.

e 1 Escritorio para oficina. Dimensiones: 1,50m largo x 90cm de ancho x 75cm. de
alto.

e 20 Mesas cuadradas de madera

e 100 Sillas

e 1 Escritorio para la Caja. Dimensiones: 1,80m largo x 90cm de ancho x 75cm. de

alto.

Tabla No. 29 Requerimientos Muebles y Enseres

Concepto Cantidad | Valor Unitario | Valor Total
Aparador de menaje 1 400 400
Mesa de trabajo acero inoxidable 1 500 500

TOTAL MUEBLE Y ENSERES 900

Fuente: Mercado Libre

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo
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Tabla No. 30 Requerimientos Muebles y Enseres Comedor

Concepto Cantidad | Valor Unitario | Valor Total
Escritorio para caja 1 100 100
Silla para escritorio 1 30 30
Mesas cuadradas de madera 20 150 3000
Sillas de madera 100 45 4500

TOTAL MUEBLES Y ENSERES COMEDOR. 7630

Fuente: Mercado Libre

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

Tabla No. 31 Requerimientos Muebles y Enseres Oficina

Concepto Cantidad | Valor Unitario Valor Total
Escritorio para oficina 1 120 120
Silla para escritorio 1 30 30

TOTAL MUEBLE Y ENSERES OFICINA 150

Fuente: Mercado Libre

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

EQUIPO DE COMPUTACION
e Laptop Sony Vaio, Corei 5,500 gb-4gb, ram, windows8, Teclado iluminado

e Impresora Epson L200, sistema De Tinta Original

Tabla No. 32 Requerimientos Equipos de Computacion

Concepto Cantidad Valor Unitario Valor Total
Laptop Sony 1 859,00 859,00
Impresora marca EPSON. 1 210,00 210,00

TOTAL EQUIPO DE COMPUTACION 1069,00

Fuente: Mercado Libre

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

88


http://articulo.mercadolibre.com.ec/MEC-401366028-sony-vaio-corei5500gb-4gbramwindows8teclado-ilumininado-_JM

EQUIPO DE OFICINA

e 1 Caja Registradora Sharp Xe-a201 con Visor Lcd Multilinea

e 1 Data fast

e 1 Minicomponente Sony Genezy Mhc-ex 88 4400 W
e 1 Equipo DVD marca GLOBAL

e 1 Sumadora Casio Dr-120n

o 1 Telefax Kx-fp85marca PANASONIC

e 1 Televisor LG Ultra Slim 29 pulgadas

Tabla No. 33 Requerimientos Equipos de Oficina

Concepto Cantidad Valor Unitario | Valor Total
Caja registradora. 1 700 700
Sumadora 1 40 40
Datafast 1 540 540
Plasma 50" PANASONIC 1 1100 1100
TOTAL EQUIPO DE OFICINA 2380
Fuente: Mercado Libre
Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo
Tabla No. 34 Requerimientos Equipos de Oficina para Oficina
Concepto Cantidad Valor Unitario | Valor Total
Equipo DVD marca GLOBAL 1 60 60
Telefax marca PANASONIC 1 80 80
Teléfono marca PANASONIC 1 30 30
Televisor 29 pulgadas 1 300 300
TOTAL EQUIPO DE OFICINA 470

Fuente: Mercado Libre

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo
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MENAJE
CRISTALERIA

3 Hielera
12 Jarra 2 It.
120 Vasos

CUBERTERIA

120 Cucharas Grandes
120 Tenedor
120 Cuchillos de Mesa

24 Cucharas pequefias

LOZA

12 Saleros

132 Platos redondos

132 Platos ovalados

12 Asaderos para Conchas Asadas
36 Cevicheras Grandes

36 Cevicheras Pequefia

24 Servilletero

60 Recipiente para Salsas
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Tabla No. 35 Menaje

MENAJERIA
CRISTALERIA

. Valor | Valor

Concepto Cantidad Unitario | Total
Hielera 3 8,00 24
Jarra 2 It. 12 4.20 50,4
Vasos 120 0.50 60
TOTAL CRISTALERIA 1344

CUBERTERIA

. Valor | Valor

Concepto Cantidad Unitario | Total
Cucharas Grandes 120 0,35 42
Tenedor 120 0,38 45,6
Cuchillos de Mesa 120 0,38 45,6
Cucharas pequefias 24 0,28 6,72
TOTAL CUBERTERIA| 139,92

LOZA

. Valor | Valor

Concepto Cantidad Unitario | Total
Saleros 12 2,46 29,52
Platos redondos 132 4,5 594
Platos ovalados 132 6,2| 8184
Asaderos 12 7,5 90
Cevicheras Grandes 36 4 144
Cevicheras Pequefia 36 3,25 117
Servilletero 24 2,1 50,4
gael‘;fs'e”te para 60 1,25 75
TOTAL LOZA|1918,32
TOTAL MENAJE [2192,64

Fuente: TVentas

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo
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UTENSILLOS DE COCINA'Y BAR
e 1 Bollillo grande de madera

e 10 Charol acero inoxidable

e 3 Colador acero inoxidable

e 5 Cucharones grandes acero inoxidable
e 3 Espétula 38cm acero inoxidable
e 5 Pailas de Aluminio

e 1 Ollas de Aluminio de 12 libras

e 1 Ollas de Aluminio de 15 libras

e 1 Ollas de Aluminio de 25 libras

e 4 Cuchillos Grandes

e 2 Tachos para desechos grandes

e 3 Tabla pléastica para picar grandes

Tabla No. 36 Requerimientos Utensilios Cocina

Concepto Cantidad | Valor Unitario | Valor Total
Bollillo 1 2,5 2,5
Exprimidor limon 5 2 10
Charoles 10 6 60
Colador 3 2 6
Cucharones 5 4 20
Espatula 38cm 3 3,2 9,6
Jarra 4 It plasticas 3 4 12
Rallador 5 2,9 14,5
Pailas de Aluminio 5 10 50
Ollas de Aluminio de 12 libras 1 30 30
Ollas de Aluminio de 15 libras 1 40 40
Ollas de Aluminio de 25 libras 1 50 50
Cuchillos Grandes 4 12 48
Tachos para desechos grandes 2 15 30
Tabla plastica para picar grandes 3 6 18
TOTAL UTENCILLOS DE COCINA 400,6

Fuente: TVentas

Elaborado por: Andrea Béez, Jefferson Chumo
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CAPITULO VII

ESTUDIO FINANCIERO

El estudio financiero constituye la sistematizacion contable y financiera de los estudios
realizados anteriormente y que permiten verificar los resultados que genera el proyecto,
al igual que la liquidez que genera para cumplir con sus obligaciones operacionales y no
operacionales, y, finalmente, la estructura financiera expresada en el balance proyectado.
(Meneses, 1996)

7.1. Objetivos
7.1.1 Objetivo general

Determinar el capital de trabajo necesario para el correcto funcionamiento durante un
periodo de cinco afios de una microempresa dedicada al servicio de Restaurant de

mariscos en la parroquia de Tonsupa, Canton Atacames, Provincia de Esmeraldas.
7.1.2 Objetivos especificos

e Determinar los egresos que seran necesarios para la creacion de una
microempresa dedicada al servicio de Restaurant de mariscos en la parroquia de
Tonsupa, Cantdn Atacames, Provincia de Esmeraldas.

o Definir el financiamiento de inversion para la creacién de una microempresa
dedicada al servicio de Restaurant de mariscos en la parroquia de Tonsupa,
Canton Atacames, Provincia de Esmeraldas.

e Determinar los ingresos que obtendra el proyecto de la creacion de una
microempresa dedicada al servicio de Restaurant de mariscos en la parroquia de

Tonsupa, Cantén Atacames, Provincia de Esmeraldas.

7.2. Inversion total: fija y diferida

Los costos de inversion son la adquisicion de activos fijos y diferidos para iniciar las

operaciones del proyecto a excepcion del capital de trabajo. (Baca Urbina G. , 2003)
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Un activo fijo es aquel que es de naturaleza relativamente permanente, no esta destinado
para la venta y se usa en el negocio. (...) Los activos fijos tangibles justamente como
cualquier objeto tangible pueden verse y tocarse. (Hargadon, 1984) En el siguiente
cuadro se muestran de forma general los activos fijos necesarios para el proyecto de
factibilidad para una microempresa dedicada al servicio de Restaurant de mariscos en la
parroquia de Tonsupa, Canton Atacames, Provincia de Esmeraldas.

Tabla No. 37 Activo Fijo

Activo Fijo de Cocina

Maquinaria y Equipo $ 5.282,00
Muebles y Enseres $ 900,00
Activo Fijo Comedor

Muebles y Enseres $ 7630,00
Equipos de oficina $ 2.380,00
Activo Fijo de Oficina

Muebles y Enseres $ 150,00
Equipo de Computacion $ 1.069,00
Equipo de Oficina $ 470,00
TOTAL $17.881,00

Elaborado Por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

7.3. Depreciacion

En el cuadro siguiente, presentamos la depreciacion de los activos fijos del proyecto, a
través del tiempo enfocado en NIFF’S.
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Tabla No. 38 Cuadro de depreciacion de activos fijos

DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS

Concepto Valor ARos 2014 2015 2016 2017 2018
Activo Fijo de

Cocina

Maquinaria y

Equipo 5282,00 10 528,20 528,20 528,20 528,20 528,20
Muebles y Enseres 900,00 8 112,50 112,50 112,50 112,50 112,50
Activo Fijo

Comedor

Muebles y Enseres 7630,00 8 953,75 953,75 953,75 953,75 953,75
Equipos de Oficina 2380,00 5 476,00 476,00 476,00 476,00 476,00
Activo Fijo de

Oficina

Muebles y Enseres 150,00 8 18,75 18,75 18,75 18,75 18,75
Equipo de

Computacion 1069,00 3 356,33 356,33 356,33

Equipo de Oficina 470,00 5 94,00 94,00 94,00 94,00 94,00
TOTAL 17881,00 2539,53| 2539,53| 2539,53| 2183,20| 2183,20

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

7.4. Determinacion de los costos

7.4.1. Costos de produccion

El costo de produccion estd compuesto por: materia prima, mano de obra, costos

indirectos de fabricacion. Proyectados a los cinco afios de duracion del proyecto.

7.4.2. Materia prima

Dentro de la materia prima para la elaboracion de los platos en base a mariscos son:

verduras, mariscos, aceite tri-refinado, cereales, hortalizas, y frutas que son de facil

cuantificacion en los productos terminados. De acuerdo a los calculos realizados en el

anexo numero dos (Anexo 1) presentamos a continuacion un resumen de los costos

unitarios de la materia prima necesarios para la produccion final de los platos a presentar

en la carta del presente proyecto:
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Tabla No. 39 Presupuesto de Materia Prima Directa en Délares

COSTO TOTAL
MATERIA PRIMA MP
Costo Por Porcién De Arroz $ 0,1086
Costo Por Porcién De Menestra $ 0,0743
Camarones Costo Por Porcion De Ensalada $ 0,0404 s 368
Apanados Costo Por Porcién De Maduro Frito $ 00816 ’
Costo Por Porcidn De Apanados Camarones $ 0,8703
Costo Total Por Porcion De Camarones $ 25000
Costo Por Porcién De Arroz $ 0,1086
Costo Por Porcion De Menestra $ 0,0743
Camarones A La | Costo Por Porcion De Ensalada $  0,0404 s 994
Plancha Costo Por Porcién De Maduro Frito $ 00816 ’
Costo Por Porcién A La Plancha $ 0,1385
Costo Total Por Porcion De Camarones $ 25000
Costo Por Porcion De Arroz $ 0,1086
Camarones Costo Por Porcion De Maduro Frito $ 0,0816 $ 308
Encocados Costo Por Porcién De Encocado $ 0,3863 ’
Costo Total Por Porcion De Camarones $ 25000
Costo Por Porcién De Arroz $ 0,1086
Camar.c.)nes Al | Costo Por Porcion De Maduro Frito $ 0,0816 $ 284
Ajillo Costo Por Porcion De Ajillo $ 0,1532 ’
Costo Total Por Porciéon De Camarones $ 25000
Costo Por Porcién De Arroz $ 0,1086
Costo Por Porcion De Menestra $ 0,0743
Pescado Apanado Costo Por Porcion De Ensalada $ 0,0404 3 281
Costo Por Porcién De Maduro Frito $ 0,0816
Costo Por Porcion De Apanados $ 0,7020
Costo Total Por Porcion De Pescado $ 11,8000
Costo Por Porcion De Arroz $ 0,1086
Costo Por Porcion De Menestra $ 10,0743
Pescado Frito Costo Por Porcion De Ensalada $ 0,0404 $ 237
Costo Por Porcion De Maduro Frito $ 0,0816
Costo Por Porcion De Fritos $ 0,2622
Costo Total Por Porcién De Pescado $ 11,8000
Costo Por Porcion De Arroz $ 10,1086
Pescado Encocado | Costo Por Porcién De Maduro Frito $ 0,0816 $ 2,38
Costo Por Porcion De Encocado $ 0,3863
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Costo Total Por Porcion De Pescado $ 11,8000
Costo Por Porcién De Arroz $ 0,1086
Pescado Ajillo Costo Por Porcion De Maduro Frito $ 0,0816 214
Costo Por Porcién De Ajillo $ 0,1532
Costo Total Por Porcion De Pescado $ 11,8000
Costo Por Porcién De Arroz $ 0,1086
Costo Por Porcién De Menestra $ 0,0743
Pargo Frito Costo Por Porcion De Ensalada $ 0,0404 3,60
Costo Por Porcion De Maduro Frito $ 0,0816
Costo Por Porcidn De Fritos $ 0,2622
Costo Total Por Porcién De Pargo $ 3,1250
Costo Por Porcién De Arroz $ 0,1086
Pargo Encocado Costo Por Porcion De Maduro Frito $ 0,0816 370
Costo Por Porcién De Encocado $ 0,3863
Costo Total Por Porcién De Pargo $ 3,1250
Costo Por Porcién De Arroz $ 0,1086
pargo Ajillo Costo Por Porciéon De Maduro Frito $ 0,0816 347
Costo Por Porcién De Ajillo $ 0,1532
Costo Total Por Porcién De Pargo $ 3,1250
) Costo Por Porcion De Chifles $ 0,1633
Ceviche De . .
Camarones Costo Por Porcion De Ceviches $ 02117 2,87
Costo Total Por Porcion De Camarones $ 25000
) Costo Por Porcién De Chifles $ 01633
Cg\élsccr;eacl? ¢ Costo Por Porcién De Ceviches $ 02117 2,17
Costo Total Por Porcion De Pescado $ 11,8000
) Costo Por Porcién De Chifles $ 01633
C%/(;Cnrlig ¢ Costo Por Porcion De Ceviches $ 0,2117 4,12
Costo Total Por Porcién De Concha $ 3,7500
Costo Por Porcién De Chifles $ 0,1633
Ceviégicl\rql;x\t(o De Costo Por Porcion De Ceviches $ 0,2117 4.29
Camarones Costo Total Por Porcion De Concha (Mixtos) $ 2,2489
Costo Total Por Porcion De Camarones (Mixtos) | $  1,6667
Costo Por Porcion De Arroces $ 0,5811
CA::rrﬁ;rgr?eZ Costo Por Porcion De Maduro Frito $ 0,0816 3,16
Costo Total Por Porcion De Camarones $ 2,5000
Costo Por Porcion De Arroces $ 05811
Arroz Con Concha | Costo Por Porcién De Maduro Frito $ 0,0816 4,41
Costo Total Por Porcion De Concha $ 3,7500
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_ Costo Por Porcién De Arroces $ 05811
ArrCo(z)nl\élrllzt;)(De Costo Por Porcion De Maduro Frito $ 0,0816 458
Camarones Costo Total Por Porciéon De Camarones (Mixtos) | $  1,6667
Costo Total Por Porcion De Concha (Mixtos) $ 2,2489
Costo Por Porcién De Arroz $ 0,1086
Costo Por Porcién De Maduro Frito $ 0,0816
Langostino A La | Costo Por Porcién De Menestra $ 00743 5 69
Plancha Costo Por Porcién De Ensalada $  0,0404 ’
Costo Por Porcién A La Plancha $ 01385
Costo Total Por Porcion De Langostino $ 5,2500
Costo Por Porcién De Arroz $ 0,1086
Costo Por Porciéon De Maduro Frito $ 0,0816
Langostino Costo Por Porcion De Ensalada $ 0,0404 6.26
Apanado Costo Por Porciéon De Menestra $ 00743 ’
Costo Por Porcién De Apanados $ 0,7020
Costo Total Por Porcion De Langostino $ 5,2500
Costo Por Porcién De Arroz $ 0,1086
Langostino Costo Por Porcion De Maduro Frito $ 0,0816 583
Encocado Costo Por Porcion De Encocado $ 0,3863 ’
Costo Total Por Porcion De Langostino $ 5,2500
Costo Por Porcién De Arroz $ 0,1086
Costo Por Porcién De Menestra $ 0,0743
Langosta A La | Costo Por Porcion De Ensalada $ 0,0404 9.19
Plancha Costo Por Porcién De Maduro Frito $ 0,0816 ’
Costo Por Porcién A La Plancha $ 0,1385
Costo Total Por Porcion De Langosta $ 8,7500
Costo Por Porcién De Arroz $ 0,1086
Langosta Al Ajillo Costo Por Porcion De Maduro Frito $ 0,0816 9.09
Costo Por Porcién De Ajillo $ 0,1532
Costo Total Por Porcién De Langosta $ 8,7500
Costo Por Porcion De Ensalada $ 0,0404
Conchas Asadas Costo Por Porcion De Patacones $ 0,3265 561
Costo Por Porcién Asados $ 11,2460
Costo Total Por Porcion De Concha Asadas $ 4,0000

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo
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Conocido el costo unitario de cada plato que tendrd el proyecto, procedemos a

multiplicarlo por el numero de platos que el proyecto deberd vender de acuerdo al

calculo del mercado objetivo, los cuales se ven reflejados en la Tabla N°17; el costo en

ddlares de la materia prima son los siguientes:

Tabla No. 40 Presupuesto de Materia Prima Directa en Délares Por Platos

PRESUPUESTOS DE MATERIA PRIMA

ANO 2014 ANO 2015 ANO 2016 ANO 2017 ANO 2018
MATERIA MATERIA MATERIA MATERIA MATERIA
PRIMA PRIMA PRIMA PRIMA PRIMA
PLATOS P*Q P*Q P*Q P*Q P*Q
Filete frito $12.523,51 $ 13.07569| $ 13.627,96 | $ 14.180,14 | $ 14.734,13
Camar6n Apanado $12.096,57 $ 1262993 | % 13.163,37 | $ 13.696,73 | $ 14.231,83
Arroz con camaron $ 868107 |$ 9.063,83 | $ 9.446,65 | $ 9.82942 | $ 10.213,43
Ceviche de camarén $ 796951 |$ 8.320,90 | $ 8.672,34 | $ 9.023,73 | $ 9.376,26
Filete apanado $ 747141 $ 7.800,84 | $ 8.130,31 | $ 8.459,74 | $ 8.790,25
Conchas asadas $ 747141 | $ 7.800,84 | $ 8.130,31 | $ 8.459,74 | $ 8.790,25
Ceviche de pescado $ 740026 |$ 7.72655| $ 8.052,88 | $ 8.379,17 | $ 8.706,53
Filete encocado $ 6.973,32 $ 7.280,78 | $ 7.588,29 | $ 7.895,76 | $ 8.204,23
Ceviche mixto $ 6.759,85 $ 7.05790 | $ 7.356,00 | $ 7.654,05| $ 7.953,08
Arroz mixto $ 6.332,91 $ 6.612,14 | $ 6.89141 | $ 717064 | $ 7.450,78
Camaroén encocado $ 6.04829 | $ 6.31497 | $ 6.581,68 | $ 6.848,36 | $ 7.115,91
Pargo frito $ 6.048,29 $ 6.31497 | $ 6.581,68 | $ 6.848,36 | $ 7.115,91
Arroz con concha $ 505210 |$ 5.274,85 | $ 5.497,64 | $ 572040 | $ 5.943,88
Camaro6n a la plancha $ 4.696,32 $ 490339 | $ 5.110,48 | $ 531755| $ 5.525,30
Camaron al ajillo $ 4.198,22 $ 438333 $ 4.568,46 | $ 475357 | $ 4.939,28
Langosta a la plancha $ 3.984,75 $ 416045 | $ 4.336,17 | $ 451186 | $ 4.688,13
Langostino encocado $ 384244 | $ 4.011,86 | $ 4.181,30 | $ 4.350,72 | $ 4.520,70
Ceviche de concha $ 3.486,66 $ 3.640,39 | $ 379415 | $ 394788 | $ 4.102,11
Filete al ajillo $ 3.415,50 $ 3.566,10 | $ 3.716,72 | $ 386731 | $ 4.018,40
Langostino apanado $ 277510 | $ 289746 | $ 3.01983 | $ 314219 | $ 3.264,95
Pargo encocado $ 270394 | $ 2.823,16 | $ 294240 | $ 3.061,62 | $ 3.181,23
Langostino a laplancha | $ 241931 | $ 252599 | $ 2.632,67 | $ 2.739,35| $ 2.846,37
Langosta al ajillo $ 2.348,16 $ 245169 | $ 255524 | $ 2.658,78 | $ 2.762,65
Pargo al ajillo $ 1.921,22 $ 2.00593 | $ 2.090,65 | $ 217536 [ $ 2.260,35
TOTALES $136.620,12 [ $ 142.64394 | $ 148.668,61 | $ 154.692,43 | $ 160.735,92

Elaborado por:

Andrea Béez, Jefferson Chumo
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7.4.3. Mano de obra

Para la determinacion de la participacion de la mano de obra directa se tomara en cuenta

la remuneracion del: Cocinero y Ayudantes de Cocina.

Para la fijacion de los sueldos de los afios 2015 — 2018 se debera tomar en cuenta el
pago de los Fondos de Reserva, ya que estos se deben pagar a partir del segundo afio al
trabajador por haber prestado sus servicios. El rol de pago se encuentra en el Anexo
No.2.

Tabla No. 41 Presupuesto de Mano de Obra Directa en Délares

MANO DE OBRA DIRECTA

ANOS 2014 2015 2016 2017 2018
Concepto

Sueldo Anual 12432,00| 12432,00| 12432,00| 12432,00| 12432,00
Beneficios Sociales 3182,49 4736,07 4736,07 4736,07 4736,07
TOTAL 15614,49| 17168,07| 17168,07| 17168,07| 17168,07

Elaborado por: Andrea Béez, Jefferson Chumo

7.4.4. Costos indirectos de fabricacion

Los costos indirectos de fabricacion o también llamados gastos de fabricacion agrupan
los costos que no forman parte directa del producto terminado, sino mas bien intervienen
indirectamente en el proceso productivo. Los elementos de los CIF son: materia prima
indirecta y costos indirectos de fabricacion varios.

La materia prima indirecta para la creacion de los platos son: aceite, agua, luz, gas e
ingredientes varios como especies.

Otros costos indirectos de fabricacion se puede mencionar son los uniformes y el

arriendo del produccion.
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Tabla No. 42 Presupuesto de Costo Indirectos de Fabricacion

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
ANOS 2014 2015 2016 2017 2018
Concepto
CIF $27.324,02 | $28.528,79 | $29.733,72 | $30.938,49 | $32.147,18
Uniformes $ 3.360,00 | $ 3.360,00 | $ 3.360,00 | $ 3.360,00 | $ 3.360,00
Arriendo Produccién | $ 1.876,78 | $ 1.876,78 | $ 1.876,78 | $ 1.876,78 | $ 1.876,78
TOTAL $32.560,80 | $33.765,57 | $34.970,50 | $36.175,26 | $37.383,96

Elaborado Por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

7.4.5. Gastos de administracion

Son los rubros relacionados con la gestion administrativa del proyecto se contempla los

siguientes gastos: Sueldos y beneficios sociales del area administrativa, Arriendo del

area administrativa.

El rol de pago del personal administrativo lo encontramos en el Anexo No.3.

Tabla No. 43 Gastos de Administracion

DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACION

Concepto ANO 2014 2015 2016 2017 2018
Sueldos $5.040,00 | $5.040,00 | $5.040,00 | $5.040,00 | $5.040,00
Beneficios Sociales $1.350,36 | $1.980,19 | $1.980,19 | $1.980,19 | $1.980,19
Arriendo Administracion | $ 113,74 | $ 113,74 | $ 113,74 | $ 113,74 | $ 113,74
TOTAL $6.504,10 | $7.133,94 | $7.133,94 | $7.133,94 | $7.133,94

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

7.4.6. Gastos de venta

Son los gastos por la gestion de comercializacién de los platos dentro de estos

contemplamos los siguientes rubros: sueldos y beneficios sociales de los meseros y

arriendo del Departamento de Venta. El rol de pago del personal administrativo lo

encontramos en el Anexo No.4.
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Tabla No. 44 Gastos de Venta

DEPARTAMENTO DE VENTAS
Concepto 2014 2015 2016 2017 2018
Sueldos $11.832,00 | $11.832,00 | $11.832,00 | $11.832,00 | $11.832,00
Beneficios Sociales | $ 3.059,59 | $ 4.538,19 | $ 4.538,19 | $ 4.538,19 | $ 4.538,19
Arriendo Ventas $10.009,48 | $10.009,48 | $10.009,48 | $10.009,48 | $10.009,48
TOTAL $24.901,07 | $26.379,67 | $26.379,67 | $26.379,67 | $26.379,67

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

7.4.7. Gastos financieros

Los gastos financieros son los intereses que se deben pagar por los préstamos otorgados

por instituciones financieras. Los gastos financieros se consideran costos fijos.

(Manclares, 2001) En el siguiente cuadro se presenta la tabla de amortizacion del

préstamo necesario para el proyecto.

Tabla No. 45 Tabla de Amortizacién del Préstamo

Capital
Periodo | Capital Insoluto Interés pagado Cuota pagada Saldo
1 $ 34.016,99 $ 178589 | $ 267311 | $ 4.459,00 | $31.343,88
2 $ 31.343,88 $ 164555 |$% 281344 | $ 4.459,00 | $28.530,44
3 $ 28.530,44 $ 149785 |$% 296115 | $ 4.459,00 | $25.569,29
4 $ 25.569,29 $ 134239 |$ 311661 | $ 4.459,00 | $22.452,68
5 $ 22.452,68 $ 117877 |$ 3.280,23 | $ 4.459,00 | $19.172,44
6 $ 19.172,44 $ 100655 |$ 345245 | $ 4.459,00 | $15.720,00
7 $ 15.720,00 $ 82530 |$% 3.633,70 | $ 4.459,00 | $12.086,30
8 $ 12.086,30 $ 63453 |$ 382447 |$ 4.459,00 | $ 8.261,83
9 $ 8.261,83 $ 43375 |$% 402525 | $ 4.459,00 | $ 4.236,58
10 $ 4.236,58 $ 22242 |% 423658 | $ 4.459,00 | $ (0,00)

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

Como la amortizacion del crédito necesaria para la inversion del proyecto es semestral,

se proceden a sumar los gastos semestrales, para convertirlos en anuales.
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Tabla No. 46 Gastos Financieros Anuales

GASTOS ANUALES FINANCIEROS

Concepto

ANO 2014

ANO 2015

ANO 2016

ANO 2017

ANO 2018

Gastos Financieros

$

3.431,45

$ 2.840,24

$

2.185,32

$ 1.459,83

$ 656,17

Elaborado por: Andrea Béez, Jefferson Chumo

7.5. Financiamiento de los costos de inversion

El proyecto de factibilidad; para una microempresa dedicada al servicio de Restaurant de

mariscos en la parroquia de Tonsupa, Cantdon Atacames, Provincia de Esmeraldas;

requiere recursos propios y prestados, por un valor total de $ 48595,70. Los socios del

proyecto aportaran con el 30% que es $ 14578,71 y el restante 70% es decir $ 34016,99

se financiaria a través del Banco Nacional de Fomento, sede Esmeraldas. En la tabla N°

43 se presentd la tabla de amortizacion.

7.6. Capital de trabajo

El capital de trabajo esta constituido por las inversiones necesarias para cubrir los costos

y gastos generados por la operacion o funcionamiento inicial del proyecto. (...) Esta

formado por las necesidades de efectivo y de inventarios. (Vanegas, 2005) En el

siguiente cuadro se muestra la conformacion del mismo.

Tabla No. 47 Requerimiento Capital de Trabajo

CAPITAL DE TRABAJO

Menaje $ 259324
Garantia de Arriendo $ 2.000,00
Mano de obra 3 meses $ 9.22411
Costos indirectos de fabricacion 3 meses $ 7.488,15
Gasto de Ventas 3 meses $ 3.722,90
Gasto Administrativo 3 meses $ 459759
Inventario de Gaseosas $ 1.088,71
TOTAL INVERSION INICIAL $ 30.714,70

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo
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7.7. Presupuesto de ingresos del proyecto

7.7.1 Presupuesto de ventas

En el siguiente cuadro se presentan las proyecciones de ventas de acuerdo al mercado

objetivo del producto, al precio esperado de ventas, de acuerdo a los precios de mercado.

Tabla No. 48 Presupuesto de Ventas

PLATOS 2014 2015 2016 2017 2018
Filete frito $ 28.355,31 | $ 29.60555 | $ 30.855,96 | $ 32.106,20 | $ 33.360,51
Camaron Apanado $ 27.388,65 | $ 28.596,27 | $ 29.804,05 | $ 31.011,67 | $ 32.223,22
Arroz con camarén $ 19.65539 | $ 20.522,03 | $ 21.388,79 | $ 2225543 |$ 23.124,90
Ceviche de camaron $ 18.044,29 | $ 18.839,89 | $ 19.63561 | $ 20.431,22 | $ 21.229,42
Filete apanado $ 1691652 | $ 1766240 | $ 18.408,38 | $ 19.15426 | $ 19.902,58
Conchas asadas $ 1691652 | $ 1766240 | $ 18.408,38 | $ 19.15426 | $ 19.902,58
Ceviche de pescado $ 16.75541 | $ 1749419 | $ 1823307 | $ 1897184 | $ 19.713,03
Filete encocado $ 15.788,75 | $ 1648491 |$ 17.181,16 | $ 17.877,31 | $ 18.575,74
Ceviche mixto $ 1530542 | $ 15980,27 | $ 16.65521 | $ 17.330,05 | $ 18.007,10
Arroz mixto $ 14.338,77 | $ 14970,99 | $ 15.603,30 | $ 16.23552 | $ 16.869,80
Camarén encocado $ 1369433 | $ 14.298,13 | $ 14.902,03 | $ 1550583 |$ 16.111,61
Pargo frito $ 1369433 | $ 14.298,13 | $ 14.902,03 | $ 1550583 | $ 16.111,61
Arroz con concha $ 11.438,79 | $ 11.94315 | $ 1244757 |$ 1295193 | $ 13.457,93
Camaron a la plancha $ 10.633,24 | $ 11.102,08 | $ 1157098 | $ 12.039,82 | $ 12.510,19
Camaron al ajillo $ 950547 |$ 992459 | $ 10.343,76 | $ 10.762,87 | $ 11.183,35
Langostaalaplancha | $ 9.02214 |$ 941995 |$ 9.817,81 |$ 10.21561 | $ 10.614,71
Langostino encocado $ 869993 |$ 9.08352 |$ 9.467,17 |$ 9.850,76 | $ 10.235,61
Ceviche de concha $ 789438 |$ 824245 |$ 859058 |$ 893866 |$ 9.287,87
Filete al ajillo $ 773327 |$ 807424 |$ 841526 |$ 8.756,24 | $ 9.098,32
Langostino apanado $ 628328 |$ 656032 |$ 683740 |$ 711444 |$ 7.392,39
Pargo encocado $ 612217 |$ 639211 |$ 6.66208 |$ 693202 |$ 7.202,84
Langostinoalaplancha | $ 5477,73 |$ 571925 |$ 596081 |$ 6.202,33 | $ 6.444,64
Langosta al ajillo $ 531662 |$ 555104 |$ 578549 |$ 6.01991 |$ 6.255,10
Pargo al ajillo $ 43499 |$ 454176 |$ 473358 |$ 492538 |$ 5.117,81
TOTALES $ 309.330,68 | $ 322.969,62 | $ 336.610,46 | $ 350.249,41 | $ 363.932,87

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo
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7.7.2 Presupuesto de compras

El valor del inventario inicial de materia prima directa para el primer afio es de $ 5.677,32, valor que cubrira las necesidades
de materia prima para los primeros 15 dias por las caracteristicas perecibles de la misma. Ademas se agrega el valor de
inventario de gaseosas que seran para el mismo periodo de tiempo con un valor de $ 1.088,71, rubro que serd un ingreso
adicional para el presente proyecto de factibilidad para una microempresa dedicada al servicio de Restaurant de mariscos en la

parroquia de Tonsupa, Canton Atacames, Provincia de Esmeraldas.

Tabla No. 49 Presupuesto De Compras

2014 2015 2016 2017 2018
PRESUPUESTO DE VENTAS ANO 2014 | $ 309.330,68 | $ 322.969,62| $ 336.610,46 | $ 350.249,41| $ 363.932,87
Presupuesto de venta mensual $ 25.77756|$ 26.914,14| $ 28.050,87| $ 29.187,45| $ 30.327,74
Requerimiento Materia prima afio 2014 $ 136.620,12| $ 142.643,94| $ 148.668,61| $ 154.692,43| $ 160.735,92
Requerimiento Materia prima mensual $ 11.38501|$ 11.887,001 $ 12.389,05| $ 12.891,04| $ 13.394,66
Tiempo de perecimiento 15 dias
Inventario Inicial Materia prima $ 569250 $ 594350/ $ 6.19453|$% 6.44552|$ 6.697,33
Presupuesto de ventas anual de gaseosas $ 26.12912| $ 27.281,20| $ 28.433,44| $ 29.58552| $ 30.741,36
Requerimiento gaseosas mensual $ 217743|$ 227343|$ 236945 $ 246546|$ 2.561,78
Inventario Inicial gaseosas $ 1.08871|$ 1.136,72|$ 1.184,73|$ 1.232,73|$ 1.280,89

Elaborado por: Andrea Béez, Jefferson Chumo
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7.8. Estados financieros

A continuacion se detallan los estados financieros del proyecto de factibilidad para una microempresa dedicada al servicio de Restaurant
de mariscos en la parroquia de Tonsupa, Cantdn Atacames, Provincia de Esmeraldas.

7.8.1 Balance general proforma

A continuacion se presenta el Balance General Proyectado al tiempo requerido del proyecto.

Tabla No. 50 Balance General Proyectado

ACTIVO BALANCE INICIAL ANO 1
Activo Corriente

Caja — Bancos 29.625,99 $ 113.790,08 $ 170.589,04 $ 231.106,95 $ 295.473,58 $ 364.884,62
Inventario Gaseosa $ 1.088,71 $ 1.136,72 $ 1.184,73 $ 1.232,73 $ 1.280,89 $ -

&

Total Activo Corriente $ 30.714,70 $114.926,80 $ 171.773,76  $ 232.339,68 $ 296.754,47 $ 364.884,62
Activos No Corrientes

Equipo de Computo $ 1.069,00 $ 1.069,00 $ 1.069,00 $ 1.069,00 $ - $ -
Equipo Maquinaria $ 5.282,00 $ 5.282,00 $ 5.282,00 $ 5.282,00 $ 528200 $ 5.282,00
Muebles y enseres $ 8.680,00 $ 8.680,00 $ 8.680,00 $ 8.680,00 $ 8.680,00 $ 8.680,00
Equipo de oficina $ 2.850,00 $ 2.850,00 $ 2.850,00 $ 2.850,00 $ 2.850,00 $ 2.850,00
Total Activo No corriente $ 17.881,00 $ 17.881,00 $ 17.881,00 $ 17.881,00 $ 16.812,00 $ 16.812,00
(-) Depreciacion Amortizacion $ 2.539,53 $ 5.079,07 $ 7.618,60 $ 8.732,80 $ 10.916,00

TOTAL ACTIVOS 48.595,70 $ 130.268,27 184.575,70 242.602,08 $ 304.833,67 $ 370.780,62
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PASIVO BALANCE INICIAL

Pasivo corriente

15.758,55
22.324,61
38.083,16

8.261,83

(M & & &

16.843,79
23.862,04
40.705,83

& & &

15% Trabajadores $ 13.073,87 $ 1357480 $ 14.634,72
23% Impuesto a la renta $ 17.039,61 $ 19.230,97 $ 20.732,53
Total Pasivo Corriente $ 30.113,48 $ 32.805,77 $ 35.367,25
Obligaciones Financieras $ 34.016,99 $ 28.530,44 $ 2245268 $ 15.720,00
TOTAL PASIVOS 34.016,99 $ 58.64391 $ 55.258,44 $ 51.087,25
PATRIMONIO BALANCE INICIAL ANO 1 ANO 2 ANO 3

Capital Social $ 14.578,71 $ 1457871 $ 14.578,71 $ 14.578,71
Utilidad del Ejercicio $ 57.04564 $ 114.73854 $ 176.936,12

TOTAL PATRIMONIO 1457871 $ 71.62435 $ 129.317,25 $ 191.514,83

46.345,00

ANO 4
$ 14.578,71
$ 243.909,96
$ 258.488,67

40.705,83

ANO 5
$ 14.578,71
$ 315.496,08
$ 330.074,79

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO  $ 48.595,70 $ 130.268,27 $ 184.575,70 $ 242.602,08
Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

7.8.2 Estado de resultados

En el siguiente cuadro se muestra el Estado de Resultados proyectados para el requerimiento del proyecto.
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Tabla No. 51 Estado De Resultados

PROYECCION ESTADO DE RESULTADOS

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Ventas $ 309.330,68 $ 322.969,62 $ 336.610,46 $ 350.249,41 $ 363.932,87
Costo Mano de Obra $ 15.614,49 $ 17.168,07 $ 17.168,07 $ 17.168,07 $ 17.168,07
Materia Prima $ 136.620,12 $ 142.643,94 $ 148.668,61 $ 154.692,43 $ 160.735,92
CIF $ 32.560,80 $ 33.765,57 $ 34.970,50 $ 36.175,26 $ 37.383,96
UTILIDAD BRUTA $ 124.535,27 $ 129.392,04 $ 135.803,29 $ 142.213,64 $ 148.644,92
Gastos Administrativos $ 6.504,10 $ 7.133,94 $ 7.133,94 $ 7.133,94 $ 7.133,94
Gastos de venta $ 24.901,07 $ 26.379,67 $ 26.379,67 $ 26.379,67 $ 26.379,67
TOTAL GASTO OPERATIVO $ 31.405,17 $ 33.513,60 $ 33.513,60 $ 33.513,60 $ 33.513,60
Depreciacion - Amortizacion Acumulada $ 2.539,53 $ 2.539,53 $ 2.539,53 $ 2.183,20 $ 2.183,20
TOTAL DEPRECIACION Y

AMPORTIZACION $ 2.539,53 $ 2.539,53 $ 2.539,53 $ 2.183,20 $ 2.183,20
Gastos Financieros $ 3.431,45 $ 2.840,24 $ 2.185,32 $ 1.459,83 $ 656,17
TOTAL GASTOS FINANCIEROS $ 3.431,45 $ 2.840,24 $ 2.185,32 $ 1.459,83 $ 656,17
TOTAL GASTOS $ 37.376,15 $ 38.893,37 $ 38.238,46 $ 37.156,64 $ 36.352,97

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $ 87.159,12 $ 90.498,67 $ 97.564,83 $ 105.057,00 $ 112.291,94
15% Trabajadores $ 13.073,87 $ 13.574,80 $ 14.634,72 $ 15.758,55 $ 16.843,79
UTILIDADES ANTES DE IMP A LA RENTA $ 74.085,25 $ 76.923,87 $ 82.930,10 $ 89.298,45 $ 95.448,15
23% Impuesto a la Renta $ 17.039,61 $ 19.230,97 $ 20.732,53 $ 22.324,61 $ 23.862,04
UTILIDAD NETA $ 57.045,64 $ 57.692,90 $ 62.197,58 $ 66.973,84 $ 71.586,11

Elaborado Por: Andrea Baez, Jefferson Chumo
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7.9. Flujos de caja

Tabla No. 52 Flujos de Caja

FLUJO DE FONDO DEL PROYECTO

DETALLE 0 1 2 3 4 5
INGRESOS (Tabla No. 48) $ 309.330,68 | $ 322.969,62 | $ 336.610,46 | $ 350.249,41 | $ 363.932,87
(-) Costos de Operacion $ 216.200,58 | $ 227.091,19 | $ 234.320,78 | $ 241.549,38 | $ 248.801,56
Gastos Administrativos (Tabla No. 43) $ 650410 |$ 713394 |$ 713394 |$ 713394 |$ 7.13394
Gastos de Ventas (Tabla No. 44) $ 2490107 | $ 26.379,67 | $ 26.379,67 | $ 26.379,67 | $ 26.379,67
Costo de Mano de Obra Directa (Tabla No. 41) $ 1561449 | $ 17.168,07 | $ 17.168,07 | $ 17.168,07 | $ 17.168,07
Materia Prima (Tabla No. 40) $ 136.620,12 | $ 142.643,94 | $ 148.668,61 | $ 154.692,43 | $ 160.735,92
CIF (Tabla No. 42) $ 3256080 | $ 33.76557 | $ 34.97050 | $ 36.17526 | $ 37.383,96
(-) Depreciacion (Tabla No. 38) $ 253953 |$ 253953 |$ 253953 |$ 218320 |$ 2.183,20
(-) Amortizacion $ - |3 - |3 - |$ - | $ -
(=) Utilidad Antes de Participacion e Impuestos $ 90.590,57 | $ 93.338,90 | $ 99.750,15 | $ 106.516,84 | $ 112.948,11
(-) Participacion Trabajadores 15% $ 1358858 | $ 14.000,84 | $ 1496252 |$ 1597753 | $ 16.942,22
(=) Utilidad Antes de Impuestos $ 77.001,98 | $ 79.338,07 | $ 84.787,63 | $ 90.539,31 | $ 96.005,89
(-) Impuesto a la Renta 23% $ 1771046 | $ 1824776 | $ 19.501,15 | $ 20.824,04 | $ 22.081,36
(=) Utilidad Neta $ 5929153 | $ 61.090,31 | $ 65.28647 | $ 69.71527 | $ 73.92454
(+) Depreciaciones (Tabla No. 38) $ 253953 |$ 253953 |$ 253953 |$ 218320 |$ 2.183,20
(+) Amortizacion $ - |3 - |3 - |$ - | $ -
(-) Inversion $ 48.595,70
Capital de Trabajo (Tabla No. 47) $ 30.714,70
Activos Fijos (Tabla No. 37) $ 17.881,00
(+) Recuperacion Inversién $ 48.595,70
(=) Flujo de Fondos $(48.595,70) | $ 13.23536 | $ 63.629,85 | $ 67.826,00 | $ 71.898,47 | $ 124.703,44
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FLUJO DE FONDO DEL INVERSIONISTA

DETALLE 0 1 2 3 4 5
INGRESQOS (Tabla No. 48) $ 309.330,68 | $ 322.969,62 | $ 336.610,46 | $ 350.249,41 | $ 363.932,87
(-) Costos de Operacion $ 219.632,02 | $ 229.931,42 | $ 236.506,10 | $ 243.009,21 | $ 249.457,73
Gastos Administrativos (Tabla No. 43) $ 650410 % 713394 |9% 713394 |$ 7.13394|3% 7.13394
Gastos de Ventas (Tabla No. 44) $ 24901,07 | $ 26.379,67 | $ 26.379,67 | $ 26.379,67 | $ 26.379,67
Costo de Mano de Obra Directa (Tabla No. 41) $ 1561449 |$ 17.168,07 | $ 17.168,07 | $ 17.168,07 | $ 17.168,07
Materia Prima (Tabla No. 40) $ 136.620,12 | $ 142.643,94 | $ 148.668,61 | $ 154.692,43 | $ 160.735,92
CIF (Tabla No. 42) $ 3256080 | % 33.76557 | $ 3497050 | $ 36.175,26 | $ 37.383,96
Gastos Financieros (Tabla No. 46) $ 343145|$% 284024|$ 218532|$% 145983 |9 656,17
(-) Depreciacion (Tabla No. 38) $ 253953 |$ 253953|$ 253953|$% 218320|$% 2.183,20
(-) Amortizacion $ - |9 - 1S - 1S - | $ -
(=) Utilidad Antes de Participacion e Impuestos $ 87.159,12 | $ 90.498,67 | $ 97.564,83 | $ 105.057,00 | $ 112.291,94
(-) Participacién Trabajadores 15% $ 1307387 |$ 1357480 |$ 14.634,72|$ 1575855 | $ 16.843,79
(=) Utilidad Antes de Impuestos $ 74.08525|9% 76.92387 |$ 82.930,10 | $ 89.298,45 | $ 95.448,15
(-) Impuesto a la Renta 23% $ 1703961 | 9% 17.69249|$ 19.07392 | $ 20.538,64 | $ 21.953,08
(=) Utilidad Neta $ 57.04564 | $ 59.231,38| $ 63.856,18 | $ 68.759,81 | $ 73.495,08
(+) Depreciaciones (Tabla No. 38) $ 253953|$ 253953|$ 253953|$ 2.18320|$ 2.18320
(+) Amortizacion $ - |$ - |9 - |$ - | $ -
(-) Inversion $ 48.595,70
Capital de Trabajo (Tabla No. 47) $ 30.714,70
Activos Fijos (Tabla No. 37) $ 17.881,00
(+) Recuperacion Inversién $ 48.595,70
(+) Préstamo (Tabla No. 45) $ 34.016,99
(-) Amortizacién préstamo (Tabla No. 45) $ 548655|% 6.077,76 |$ 6.73268|$ 7.45817 |$ 8.261,83
(=) Flujo de Fondos $(14.578,71) | $ 39.519,92 | $ 55.693,15 | $ 59.663,03 | $ 63.484,84 | $ 116.012,15

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo
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7.10. TMAR (Tasa Minima Aceptable de Rendimiento)

La TMAR de un proyecto hace referencia a la tasa maxima que ofrecen los bancos
con una inversion a plazo fijo. Se puede tomar como referencia al indice
inflacionario de cada pais, dado que en el Ecuador existe inflacion. El otro factor que
influye en la TMAR es el premio al riesgo, que para el presente estudio es el
porcentaje de riesgo pais, éste significa el verdadero crecimiento del dinero, y se
Ilama asi porque el Inversionista siempre arriesga su dinero (siempre que no invierta
en el Banco) y por arriesgo merece una ganancia adicional sobre la inflacion. (Baca
Urbina D. , 2004)

Por lo tanto, la férmula para el calculo es la siguiente:

TMAR = tasa de inflacion + premio al riesgo + Tasa Pasiva

Como se observa la TMAR es mayor que las tasas que ofrecen los Bancos al
depositar el dinero, debido a los factores antes explicados.

No se ha tomado solamente la tasa de inflacion del Ecuador porque se sabe que la
tasa bancaria es siempre mayor a la inflacion.

Si los Bancos ofrecieran una tasa igual o menor a la inflacion implicaria que, o0 no
ganan nada, o que transfieren sus ganancias al ahorrador, lo que descapitalizaria al
Banco, lo cual nunca va a suceder.

Para el presente calculo se tomaron en cuenta los valores maximos y minimos que
los factores implicitos en la formula pudieran tener de acuerdo a los datos obtenidos
en la pagina del Banco Central del Ecuador.

Tabla No. 53 Calculo TMAR 1

Tasa de Inflacion | Premio al riesgo Tasa Pasiva TMAR 1

2,68% 6,23% 4,53% 13,44%

Fuente: Banco Central del Ecuador (Banco Central del Ecuador, 2013).

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo
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Tabla No. 54 Calculo TMAR 2

Tasa de Inflacion | Premio al riesgo

Tasa Pasiva

TMAR 2

6,12% 6,54%

4,53%

17,19%

Fuente: Banco Central del Ecuador (Banco Central del Ecuador, 2013).

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

7.11. Valor actual neto

Es un procedimiento que permite calcular el valor presente de un determinado

namero de flujos de caja futuros, originados por una inversién. La metodologia

consiste en descontar al momento actual (es decir, actualizar mediante una tasa)

todos los flujos de caja futuros del proyecto. A este valor se le resta la inversion

inicial, de tal modo que el valor obtenido es el valor actual neto del proyecto. La

férmula es la siguiente.

Donde:

Vt: Representa los flujos de caja en cada periodo t.

10: Es el valor del desembolso inicial de la inversion.

n: Es el nimero de periodos considerados.

k: TMAR1Y 2.

El van que presenta el proyecto es de:

VAN = Z i
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Datos (VAN DE FLUJOS DEL PROYECTO):
Vt: $ 341.293,12.

lo: $ (48.595,70)

n: 5 afos.

K: TMAR 1 =13,44%

VAN = _341.29312 48595,70

(1+13,44%)°

VAN 1 = $133.079,84.

Debido a que el VAN es positivo se establece que la inversién producira ganancias

por encima de lo establecido, es decir mayores a 13,44%, el proyecto es rentable.
Datos:

Vit $ 341.293,12.

lo: $ (48.595,70)

n: 5 afos.

K: TMAR 2 =17,19%

VAN = 34129312 48595,70

(1+1719%)°
VAN 2 = $105.814,07.

Debido a que el VAN es positivo se establece que la inversién producirad ganancias

por encima de lo establecido, es decir mayores a 17,19%, el proyecto es rentable.
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Datos (VAN DE FLUJOS DEL INVERSIONISTA):
Vt: $ 334.373,09

lo: $ (48.595,70)

n: 5 anos.

K: TMAR 1 =13,44%

VAN = 33437309 48595,70

(1+13,44%)°

VAN 1 = $129.396.20.

Debido a que el VAN es positivo se establece que la inversién producira ganancias

por encima de lo establecido, es decir mayores a 13,44%, el proyecto es rentable.
Datos:

Vit $ 334.373,09.

lo: $ (48.595,70)

n: 5 afos.

K: TMAR 2 =17,19%

VAN _ 38437309 —48595,70

(1+17,19%)°
VAN 2 = $102.683,27.

Debido a que el VAN es positivo se establece que la inversidn producira ganancias

por encima de lo establecido, es decir mayores a 17,19%, el proyecto es rentable.
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7.12. Tasa interna de retorno

Es un indicador de la rentabilidad de un proyecto, a mayor TIR, mayor rentabilidad.
Se utiliza para decidir sobre la aceptacién o rechazo de un proyecto de inversion.
Para ello, la TIR se compara con una tasa minima o tasa de corte, el coste de
oportunidad de la inversién (si la inversion no tiene riesgo, el coste de oportunidad
utilizado para comparar la TIR sera la tasa de rentabilidad libre de riesgo). Si la tasa
de rendimiento del proyecto - expresada por la TIR- supera la tasa de corte, se acepta

la inversion; en caso contrario, se rechaza.

TIR=d2 —VAN 2[&j
VAN 2 —VAN1

Donde (VAN DE FLUJOS DEL PROYECTO):
d2 = TMAR 1 = 13,44%.

dl=TMAR 2 = 17,19%.

VAN1 = $133.079,84.

VAN 2 = $105.814,07.

TIR=1719 —105.814,07( 17,19 -13.44 j

105.814,07 —133.079,84
TIR =31,74%

Dénde (VAN DE FLUJOS DEL INVERSIONISTA):

d2 = TMAR 1 = 13,44%.

dl=TMAR 2 = 17,19%.

VAN1 = $129.396.20.

VAN 2 = $102.683,27.

TIR=1719 - 102.683,27( 17,19 -1344 J

102.683,27 —129.396,20
TIR =31,60%
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7.13. Tiempo real de recuperacion

Se estima el tiempo en que se recuperara la inversién de acuerdo a los flujos

presentados.
Ciclo de wida del provecto
( Ingresos Netos )
Inversion Inicial
Datos:

Ciclo de Vida del Proyecto: 5 afios
Ingresos Netos: $ 1.683.093,05
Inversion Inicial: $ (48.595,70)

5Af0s
1683.093,05
48.595,70

TIEMPORECUPERACION =

Tiempo Real de Recuperacion en afos: 0,14436427 afios, lo que es igual a 0 afios, 1

mes, 22 dias.

Después de haber realizado el analisis de financiero del proyecto se puede establecer

que el proyecto es rentable, con esto se establece que el proyecto es factible.

7.14. Punto de equilibrio

Es la herramienta financiera que permite determinar el momento en que las ventas
cubrirdn exactamente los costos, expresandose en valores y/o unidades; ademas
muestra la magnitud de las utilidades o pérdidas de la empresa cuando las ventas
excedan o desciendan por este punto de tal forma que este viene e ser un punto de
referencia a partir del cual un incremento en los volimenes de venta generarad
utilidades, pero también un decremento ocasionara perdidas, por tal razén se deberan
analizar algunos aspectos importantes como son los costos fijos, costos variables y
las ventas generadas (Cohen, 2001).

Para la determinacion del punto de equilibrio, se debe en primer lugar, conocer los

costos fijos y variables de la empresa
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a) Costos Variables

Son aquellos que cambian en proporcion directa con los volimenes de produccion y

ventas, por ejemplo: materias primas, mano de obra a destajo, comisiones, etc.

(Cohen, 2001).

b) Costos Fijos

Son aquellos que no cambian en proporcion directa con las ventas y cuyo importe y

recurrencia es practicamente constante, como son la renta del local, los salarios, las

Depreciaciones, Amortizaciones, etc. (Cohen, 2001).

Para determinar el punto de equilibrio del proyecto, se consideran los valores del

primer afio de la empresa y se los agrupa a continuacion de acuerdo con lo

mencionado al concepto anterior:

Tabla No. 55 Célculo Punto de Equilibrio

DATOS
Ventas Totales $ 309.330,68
Suma Total Costo de Platos a Producir $ 204.200,58
Costo Variable Unitario por Plato a producir (32661,40 M.O.) $ 6,25
Suma Total Precio de Venta $ 227,30
Precio Promedio de Venta Unitario (24 Platos) $ 9,47
Costos Fijos $ 15.431,45
Arriendo $12.000,00
Gastos Financieros $ 3.431,45
Punto de Equilibrio Ventas = ((Costo Fijo)/(1-(Costos Variables
totales/VVentas) $ 45.404,88
Punto de Equilibrio en Unidades = Punto de equilibrio en
ventas/Precio Promedio $ 4.794,18
Valor Monetario de Equilibrio $430.022,05

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

Calculo del Punto de Equilibrio:

Se considera como las ventas que debe generar la empresa para no tener ni pérdida ni

ganancia.

Para el calculo se utiliza la siguiente formula.

Costos _ fijos

Punto _ de _ Equilibrio =

Ventas
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15.431,45
L _[204.200,58
309.330,68

PuntodeEquilibrio = = 45.408,88d0lares..

El resultado obtenido significa que la empresa debe vender $45.408,88 dolares que
dividido para el precio promedio de $9,47 nos da que debemos vender 4.794,18

platos, para que nuestros costos sean iguales a nuestros ingresos.

Graéfica Punto de Equilibrio:
Para proyectar el punto de equilibrio, realizamos el siguiente cuadro, variando la
cantidad de equilibrio obtenida, los datos para el gréfico de equilibrio son:

Tabla No. 56 Calculo

A B C=AxB D E F=BXE G=D+F
Precio _de \/enta Cantidad Ingreso Total | Costos Fijos Costo _Var_iable Costo Variable Costo Total
Unitario Unitario Total
$ 9,47 0| $ - $15.431,45 | $ 6,25 $ - $ 15.431,45
$ 9,47 2000 $ 18.941,67 | $15.43145 | $ 6,25 $ 12.504,09 $ 27.935,54
$ 9,47 479418 | $ 45.404,88 | $15.43145 | $ 6,25 $ 29.973,43 $ 45.404,88
$ 9,47 6000 | $ 56.825,00 | $15.431,45 | $ 6,25 $ 37.512,28 $ 52.943,72
$ 9,47 8000 | $ 75.766,67 | $15.43145 | $ 6,25 $ 50.016,37 $ 65.447,81

Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo
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Graéfico No. 18 Punto de Equilibrio
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Elaborado por: Andrea Baez, Jefferson Chumo

119




CONCLUSIONES

El estudio de mercado ayudo favorablemente a determinar la existencia de
demanda insatisfecha para la creacion de una microempresa dedicada al
servicio de Restaurant de mariscos en la parroquia de Tonsupa, Cantdn
Atacames, Provincia de Esmeraldas, determinando una oportunidad de
negocio de acuerdo a las necesidades del mercado existente.

A través del analisis de la demanda, se determind los gustos y preferencias
del perfil de consumidor que tiene actualmente el mercado, en base a
encuestas y entrevistas realizadas, brindado la oportunidad al proyecto de
establecer estrategias para satisfacer las necesidades del consumidor.

La localizacion estratégica del Restaurant Manabita Golden Sun, permitira
contar con oportunidades de captacion mayor de clientes, ya que estd cerca
del mar el cual es el atractivo turistico de la parroquia Tonsupa.

El personal a contratar para el correcto funcionamiento del establecimiento
sera el justo y necesario; para poder satisfacer las necesidades requeridas por
los consumidores.

El estudio econdémico nos ha dado la pauta para saber que la inversion del
proyecto como tal a mas de resultar rentable a futuro y que la dependencia del
préstamo a realizarse por el monto sera menor si el funcionamiento se realiza
de acuerdo al planeado.

Al realizar los estudios correspondientes y la evaluacion financiera se puede
determinar que este proyecto es viable ya que cumple con las expectativas del

inversionista y del mercado objetivo.
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RECOMENDACIONES

Asignar los recursos necesarios para la puesta en marcha del proyecto ya que
los estudios de mercado, técnico, financiero y econdmico de muestran la
factibilidad y rentabilidad del proyecto.

Evaluar constantemente los procesos administrativos y de la competencia del
mercado.

El personal debe estar en constante capacitacion, para cumplir con los
requerimientos establecidos por Restaurant Manabita Golden Sun.

Es recomendable establecer un estricto control de calidad tanto al recibir los
productos como al despacharlos para generar una marca en la mente del

consumidor.
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ANEXOS

Anexos 1 Costos de produccion materia prima (Ejemplos).

Producto Arroz:

PRODUCTO ARROZ
LIBRAS

CANTIDAD DE COMPRA 100
PRECIO DE COMPRA $ 43,00
PORCIONES POR LIBRA 4
DESGASTE POR LIBRA 1%
PORCIONES NETAS POR

LIBRA 3,96
COSTO POR PORCION DE

ARROZ $ 0,1086

Producto Menestra:

CALCULADORA DE PORCIONES
CANTIDAD EN
PRECIO LIBRAS
$ 43,00 99
$ 0,43 1
$ 0,11 0,25

PRODUCTO MENESTRA DE
LENTEJA
INSUMO LENTEJA
CALCULADORA DE PORCIONES
LIBRAS
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 50 PRECIO LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 30,00 $ 30,00 49,5
PORCIONES POR LIBRA 10 $ 0,61 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,0606 0,1
PORCIONES NETAS POR
LIBRA 9,9
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0606
INSUMO CEBOLLA
LIBRAS
CALCULADORA DE PORCIONES
CANTIDAD DE COMPRA 100
CANTIDAD

PRECIO DE COMPRA $ 30,00 PRECIO LIBRAS
PORCIONES POR LIBRA 133,333333 $ 30,00 99
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,30 1
PORCIONES NETAS POR
LIBRA 132 $ 0,0023 0,0075
COSTO POR PORCION $ 0,0023
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DIRECTO

INSUMO PIMIENTO

CALCULADORA DE PORCIONES

UNIDADES

CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 100 PRECIO UNIDADES
PRECIO DE COMPRA $ 10,00 $ 10,00 99
PORCIONES POR UNIDAD 40 $ 0,10 1
DESGASTE POR UNIDAD 1% $ 0,0025 0,025
PORCIONES NETAS POR
UNIDAD 39,6
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0025

INSUMO AJO
LIBRAS
CALCULADORA DE PORCIONES

CANTIDAD DE COMPRA 10

CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 30,00 PRECIO LIBRAS
PORCIONES POR LIBRA 800 $ 30,00 9,9
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 3,03 1
PORCIONES NETAS POR
LIBRA 792 $ 0,0038 0,00125
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0038

INSUMO COMINO

LIBRAS
CALCULADORA DE PORCIONES
CANTIDAD DE COMPRA 5
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 1250 PRECIO LIBRAS
PORCIONES POR LIBRA 1600 $ 1250 4,95
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 2,53 1
PORCIONES NETAS POR
LIBRA 1584 $ 0,0016 0,000625

COSTO POR PORCION
DIRECTO

$ 0,0016
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INSUMO SAL

KILOS
CALCULADORA DE PORCIONES
CANTIDAD DE COMPRA 20
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 7,00 PRECIO KILOS
PORCIONES POR KILOS 400 $ 7,00 19,8
DESGASTE POR KILOS 1% $ 0,35 1
PORCIONES NETAS POR
KILOS 396 $ 0,0009 0,0025
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0009
INSUMO AJINOMOTO
KILOS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 10 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 2250 PRECIO KILOS
PORCIONES POR KILO 3200 $ 2250 9,9
DESGASTE POR KILO 1% $ 2,27 1
PORCIONES NETAS POR
KILO 3168 $ 0,0007 0,0003125
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0007
INSUMO ACHIOTE
LITROS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 12 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 36,00 PRECIO LITROS
PORCIONES POR LITROS 1600 $ 36,00 11,88
DESGASTE POR LITROS 1% $ 3,03 1
PORCIONES NETAS POR
UNIDAD 1584 $ 0,0019 0,000625
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0019
COSTO TOTAL DE
INSUMOS $ 0,0743

COSTO POR PORCION
DE MENESTRA

$ 0,0743
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Producto Ensalada:

PRODUCTO ENSALADA

INSUMO TOMATE
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 35 PRECIO LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 14,00 $ 14,00 34,65
PORCIONES POR LIBRA 20 $ 0,40 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,0202 0,05
PORCIONES NETAS POR LIBRA 19,8
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0202
INSUMO CEBOLLA
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 100 PRECIO LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 30,00 $ 30,00 99
PORCIONES POR LIBRA 40 $ 0,30 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,0076 0,025
PORCIONES NETAS POR LIBRA 39,6
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0076
INSUMO REPOLLO
CALCULADORA DE
UNIDADES PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 10 PRECIO UNIDADES
PRECIO DE COMPRA $ 10,00 $ 10,00 9,9
PORCIONES POR UNIDAD 100 $ 101 1
DESGASTE POR UNIDAD 1% $ 0,0101 0,01
PORCIONES NETAS POR
UNIDAD 99

COSTO POR PORCION
DIRECTO

$ 0,0101
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INSUMO LIMON
CALCULADORA DE
UNIDADES PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 1000 PRECIO UNIDADES
PRECIO DE COMPRA $ 40,00 $ 40,00 990
PORCIONES POR UNIDADES 16 $ 0,04 1
DESGASTE POR UNIDADES 1% $0,002525 0,0625
PORCIONES NETAS POR
UNIDADES 15,84
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0025
COSTO TOTAL DE INSUMOS* | $ 0,0404
COSTO POR PORCION DE
ENSALADA $ 0,0404
Producto Maduros Fritos:
PRODUCTO MADUROS FRITOS
INSUMO PLATANO MADURO
CALCULADORA DE
UNIDADES PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 100 PRECIO UNIDADES
PRECIO DE COMPRA $ 16,00 $ 16,00 98
PORCIONES POR UNIDADES 2 $ 0,16 1
DESGASTE POR UNIDADES 2% $ 0,0816 0,5
PORCIONES NETAS POR
UNIDADES 1,96
COSTO POR PORCION DIRECTO | $ 0,0816
COSTO POR PORCION DE
MADURO FRITO $ 0,0816
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Producto Patacones:

PRODUCTO PATACONES

INSUMO PLATANO VERDE

UNIDADES

CALCULADORA DE
PORCIONES

CANTIDAD DE COMPRA

100

PRECIO

CANTIDAD
UNIDADES

PRECIO DE COMPRA

$ 16,00

PORCIONES POR UNIDADES

0,5

DESGASTE POR UNIDADES

2%

PORCIONES NETAS POR
UNIDADES

0,49

COSTO POR PORCION DIRECTO

$ 0,3265

COSTO POR PORCION DE
PATACONES

$ 0,3265

Producto Chifles:

PRODUCTO CHIFLES

INSUMO PLATANO VERDE

UNIDADES

CANTIDAD DE COMPRA

100

PRECIO DE COMPRA

$ 16,00

PORCIONES POR UNIDADES

1

DESGASTE POR UNIDADES

2%

PORCIONES NETAS POR
UNIDADES

0,98

COSTO POR PORCION
DIRECTO

$ 0,1633

COSTO POR PORCION DE
CHIFLES

$ 0,1633
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$ 16,00

98

$ 0,16

1

$ 0,3265

2

CALCULADORA DE
PORCIONES

CANTIDAD

PRECIO UNIDADES

$ 16,00

98

$ 0,16

1

$ 0,1633
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Productos Camarones Apanados:

PRODUCTO APANADOS CAMARONES

INSUMO GALLETA
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE LIBRAS 96 PRECIO | LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 171,00 $171,00 95,04
PORCIONES POR LIBRAS 4 $ 180 1
DESGASTE POR LIBRAS 1% $0,4498 0,25
LIBRAS 3,96
COSTO POR PORCION DIRECTO $ 0,4498
INSUMO HARINA
LIBRAS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 100 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 39,00 PRECIO | LIBRAS
PORCIONES POR LIBRA 4 $ 39,00 99
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,39 1
PORCIONES NETAS POR LIBRA 3,96 $0,0985 0,25
COSTO POR PORCION DIRECTO $ 0,0985
INSUMO HUEVOS
UNIDADES
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 300 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 35,00 PRECIO |UNIDADES
PORCIONES POR UNIDAD 1 $ 35,00 297
DESGASTE POR UNIDAD 1% $ 012 1
PORCIONES NETAS POR UNIDAD 0,99 $0,1178 1
COSTO POR PORCION DIRECTO $ 01178
INSUMO LIMONES
UNIDADES
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 1000 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 40,00 PRECIO | UNIDADES
PORCIONES POR UNIDAD 4 $ 40,00 990
DESGASTE POR UNIDAD 1% $ 0,04 1
PORCIONES NETAS POR UNIDAD 3,96 $0,0101 0,25

COSTO POR PORCION DIRECTO

$ 0,0101
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INSUMO MOSTAZA

KILOS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 4 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 1150 PRECIO |KILOS
PORCIONES POR KILOS 400 $ 11,50 3,96
DESGASTE POR KILOS 1% $ 2,90 1
PORCIONES NETAS POR KILOS 396 $0,0073 0,0025
COSTO POR PORCION DIRECTO $ 00073
INSUMO COMINO
LIBRAS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 5 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 12,50 PRECIO | LIBRAS
PORCIONES POR LIBRA 800 $ 12,50 4,95
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 253 1
PORCIONES NETAS POR LIBRA 792 $0,0032 0,00125
COSTO POR PORCION DIRECTO $ 0,0032
INSUMO PIMIENTA
LIBRAS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 5 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 12,00 PRECIO | LIBRAS
PORCIONES POR LIBRA 800 $ 12,00 4,95
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 242 1
PORCIONES NETAS POR LIBRA 792 $0,0030 0,00125
COSTO POR PORCION DIRECTO $ 0,0030
INSUMO AJINOMOTO
KILOS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 10 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 22,50 PRECIO |KILOS
PORCIONES POR KILOS 800 $ 22,50 9,9
DESGASTE POR KILOS 1% $ 227 1
PORCIONES NETAS POR KILOS 792 $0,0028 0,00125

COSTO POR PORCION DIRECTO

$ 0,0028
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INSUMO SAL

LIBRAS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 20 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 7,00 PRECIO | LIBRAS
PORCIONES POR LIBRAS 100 $ 7,00 19,8
DESGASTE POR LIBRAS 1% $ 035 1
PORCIONES NETAS POR LIBRAS 99 $0,0035 0,01
COSTO POR PORCION DIRECTO $ 0,0035
INSUMO CEBOLLA
LIBRAS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 100 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 30,00 PRECIO | LIBRAS
PORCIONES POR LIBRA 40 $ 30,00 99
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 030 1
PORCIONES NETAS POR LIBRA 39,6 $0,0076 0,025
COSTO POR PORCION DIRECTO $ 0,0076
INSUMO PIMIENTO
UNIDADES
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 100 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 10,00 PRECIO |UNIDADES
PORCIONES POR UNIDAD 20 $ 10,00 99
DESGASTE POR UNIDAD 1% $ 010 1
PORCIONES NETAS POR UNIDAD 19,8 $0,0051 0,05
COSTO POR PORCION DIRECTO $ 0,0051
INSUMO ACEITE
LITROS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 100 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 160,00 PRECIO | LITROS
PORCIONES POR LITRO 10 $160,00 99
DESGASTE POR LITRO 1% $ 1,62 1
PORCIONES NETAS POR LITRO 9,9 $0,1616 0,1
COSTO POR PORCION DIRECTO $ 0,1616
COSTO TOTAL DE INSUMOS* $ 0,8703

COSTO POR PORCION DE
APANADOS CAMARONES

$ 0,8703
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Producto Pescado Apanado:

APANADO PESCADO

INSUMO GALLETA
LIBRAS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 96 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 171,00 PRECIO LIBRAS
PORCIONES POR LIBRA 41 |'$ 171,00 95,04
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 1,80 1
PORCIONES NETAS POR LIBRA 3,96 $ 0,4498 0,25
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,4498
INSUMO HUEVOS
UNIDADES
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 300 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 3500 PRECIO UNIDADES
PORCIONES POR UNIDAD 1,33333333 $ 3500 297
DESGASTE POR UNIDAD 1% $ 0,12 1
PORCIONES NETAS POR
UNIDAD 1,32 $ 0,0884 0,75
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0884
INSUMO LIMONES
UNIDADES
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 1000 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 40,00 PRECIO UNIDADES
PORCIONES POR UNIDAD 41 |'$ 40,00 990
DESGASTE POR UNIDAD 1% $ 0,04 1
PORCIONES NETAS POR
UNIDAD 3,96 $ 0,0101 0,25
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0101
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INSUMO MOSTAZA

KILOS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 4 PORCIONES
PRECIO DE COMPRA $ 1150 PRECIO CANTIDAD KILOS
PORCIONES POR KILOS 400 $ 1150 3,96
DESGASTE POR KILOS 1% $ 2,90 1
PORCIONES NETAS POR KILOS 396 $ 0,0073 0,0025
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0073
INSUMO COMINO
LIBRAS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 5 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 1250 PRECIO LIBRAS
PORCIONES POR LIBRA 800 $ 1250 4,95
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 2,53 1
PORCIONES NETAS POR LIBRA 792 $ 0,0032 0,00125
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0032
INSUMO PIMIENTA
LIBRAS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 5 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 12,00 PRECIO LIBRAS
PORCIONES POR LIBRA 800 $ 12,00 4,95
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 2,42 1
PORCIONES NETAS POR LIBRA 792 $ 0,0030 0,00125
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0030
INSUMO AJINOMOTO
LIBRAS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 10 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 2250 PRECIO LIBRAS
PORCIONES POR LIBRA 800 $ 2250 9,9
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 2,27 1
PORCIONES NETAS POR LIBRA 792 $ 0,0028 0,00125
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0028
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INSUMO SAL

KILOS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 20 PORCIONES
PRECIO DE COMPRA $ 7,00 PRECIO CANTIDAD KILOS
PORCIONES POR KILOS 100 $ 7,00 19,8
DESGASTE POR KILOS 1% $ 0,35 1
PORCIONES NETAS POR KILOS 99 $ 0,0035 0,01
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0035
INSUMO CEBOLLA
LIBRAS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 100 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 30,00 PRECIO LIBRAS
PORCIONES POR LIBRA 40 $ 3000 99
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,30 1
PORCIONES NETAS POR LIBRA 39,6 $ 0,0076 0,025
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0076
INSUMO PIMIENTO
UNIDADES
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 100 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 10,00 PRECIO UNIDADES
PORCIONES POR UNIDAD 20 $ 10,00 99
DESGASTE POR UNIDAD 1% $ 0,10 1
PORCIONES NETAS POR
UNIDAD 19,8 $ 0,0051 0,05
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0051
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INSUMO ACEITE

LITROS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 100 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 160,00 PRECIO LITROS
PORCIONES POR UNIDAD 13,3333333 $ 160,00 99
DESGASTE POR UNIDAD 1% $ 1,62 1
PORCIONES NETAS POR
UNIDAD 13,2 $ 01212 0,075
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 01212
COSTO TOTAL DE INSUMOS* | $ 0,7020
COSTO POR PORCION DE
APANADOS $ 0,7020
Producto Fritos:
PRODUCTO FRITOS
INSUMO HARINA
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD DE COMPRA 100 PRECIO |CANTIDAD LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 39,00 $ 39,00 99
PORCIONES POR LIBRA 4 $ 0,39 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,0985 0,25
PORCIONES NETAS POR LIBRA 3,96
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0985
INSUMO LIMONES
UNIDADES
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 1000 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 40,00 PRECIO UNIDADES
PORCIONES POR UNIDAD 4 $ 40,00 990
DESGASTE POR UNIDAD 1% $ 0,04 1
PORCIONES NETAS POR
UNIDAD 3,96 $ 0,0101 0,25
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0101
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INSUMO MOSTAZA

KILOS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 4 PORCIONES
PRECIO DE COMPRA $ 1150 PRECIO |CANTIDAD KILOS
PORCIONES POR KILOS 400 $ 11,50 3,96
DESGASTE POR KILOS 1% $ 290 1
PORCIONES NETAS POR KILOS 396 $ 0,0073 0,0025
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0073
INSUMO COMINO
LIBRAS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 5 PORCIONES
PRECIO DE COMPRA $ 1250 PRECIO |CANTIDAD LIBRAS
PORCIONES POR LIBRA 800 $ 12,50 4,95
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 253 1
PORCIONES NETAS POR LIBRA 792 $ 0,0032 0,00125
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0032
INSUMO PIMIENTA
LIBRAS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 5 PORCIONES
PRECIO DE COMPRA $ 12,00 PRECIO |CANTIDAD LIBRAS
PORCIONES POR LIBRA 800 $ 12,00 4,95
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 242 1
PORCIONES NETAS POR LIBRA 792 $ 0,0030 0,00125
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0030
INSUMO AJINOMOTO
LIBRAS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 10 PORCIONES
PRECIO DE COMPRA $ 2250 PRECIO |CANTIDAD LIBRAS
PORCIONES POR LIBRA 800 $ 2250 9,9
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 227 1
PORCIONES NETAS POR LIBRA 792 $ 0,0028 0,00125

COSTO POR PORCION
DIRECTO

$ 0,0028
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INSUMO SAL

KILOS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 20 PORCIONES
PRECIO DE COMPRA $ 7,00 PRECIO |CANTIDAD KILOS
PORCIONES POR KILOS 100 $ 7,00 19,8
DESGASTE POR KILOS 1% $ 035 1
PORCIONES NETAS POR KILOS 99 $ 0,0035 0,01
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0035
INSUMO CEBOLLA
LIBRAS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 100 PORCIONES
PRECIO DE COMPRA $ 3000 PRECIO |CANTIDAD LIBRAS
PORCIONES POR LIBRA 40 $ 30,00 99
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 030 1
PORCIONES NETAS POR LIBRA 39,6 $ 0,0076 0,025
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0076
INSUMO PIMIENTO UNIDADES
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 100 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 10,00 PRECIO |UNIDADES
PORCIONES POR UNIDAD 20 $ 10,00 99
DESGASTE POR UNIDAD 1% $ 010 1
PORCIONES NETAS POR
UNIDAD 19,8 $ 0,0051 0,05
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0051
INSUMO ACEITE
LITROS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 100 PORCIONES
PRECIO DE COMPRA $ 160,00 PRECIO |CANTIDAD LITROS
PORCIONES POR LITROS 13,3333333 $ 160,00 99
DESGASTE POR LITROS 1% $ 162 1
PORCIONES NETAS POR
LITROS 13,2 $ 0,1212 0,075
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 01212
COSTO TOTAL DE INSUMOS* | $ 0,2622

COSTO POR PORCION DE
FRITOS

$ 0,2622
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Producto Encocado:

PRODUCTO ENCOCADOS

INSUMO CEBOLLA BLANCA
CALCULADORA DE
ATADADOS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 4 PRECIO UNIDADES
PRECIO DE COMPRA $ 6,00 $ 6,00 3,96
PORCIONES POR ATADO 400 $ 1,52 1
DESGASTE POR ATADO 1% $ 0,0038 0,0025
PORCIONES NETAS POR
ATADO 396
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0038
INSUMO PIMIENTO
CALCULADORA DE
UNIDADES PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 100 PRECIO UNIDADES
PRECIO DE COMPRA $ 10,00 $ 10,00 99
PORCIONES POR UNIDADES 16 $ 0,10 1
DESGASTE POR UNIDADES 1% $ 0,0063 0,0625
PORCIONES NETAS POR
UNIDADES 15,84
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0063
INSUMO COCO
CALCULADORA DE
UNIDADES PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 200 PRECIO UNIDADES
PRECIO DE COMPRA $ 250,00 $ 250,00 198
PORCIONES POR UNIDAD 4 $ 1,26 1
DESGASTE POR UNIDAD 1% $ 0,3157 0,25
PORCIONES NETAS POR
UNIDAD 3,96

COSTO POR PORCION
DIRECTO

$ 03157
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INSUMO AJO

CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 10 PRECIO LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 3,00 $ 3,00 9,9
PORCIONES POR LIBRAS 100 $ 0,30 1
DESGASTE POR LIBRAS 1% $ 0,0030 0,01
PORCIONES NETAS POR
LIBRAS 99
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0030
INSUMO PIMIENTA
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 5 PRECIO LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 12,00 $ 12,00 4,95
PORCIONES POR LIBRA 400 $ 2,42 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,0061 0,0025
PORCIONES NETAS POR LIBRA 396
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0061
INSUMO CEBOLLA
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 100 PRECIO LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 30,00 $ 30,00 99
PORCIONES POR LIBRA 40 $ 0,30 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,0076 0,025
PORCIONES NETAS POR LIBRA 39,6
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0076
INSUMO SAL
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 20 PRECIO LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 7,00 $ 7,00 19,8
PORCIONES POR LIBRA 100 $ 0,35 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,0035 0,01
PORCIONES NETAS POR LIBRA 99

COSTO POR PORCION
DIRECTO

$ 0,0035
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INSUMO AJINOMOTO

CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 10 PRECIO LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 2250 $ 2250 9,9
PORCIONES POR LIBRA 800 $ 2,27 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,0028 0,00125
PORCIONES NETAS POR LIBRA 792
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0028
INSUMO COMINO
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 5 PRECIO LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 12,50 $ 12,50 4,95
PORCIONES POR LIBRA 800 $ 2,53 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,0032 0,00125
PORCIONES NETAS POR LIBRA 792
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0032
INSUMO MAICENA
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 10 PRECIO LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 1150 $ 11,50 9,9
PORCIONES POR LIBRAS 100 $ 1,16 1
DESGASTE POR LIBRAS 1% $ 0,0116 0,01
PORCIONES NETAS POR
LIBRAS 99
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0116
INSUMO ACHIOTE
CALCULADORA DE
LITROS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 12 PRECIO LITROS
PRECIO DE COMPRA $ 36,00 $ 36,00 11,88
PORCIONES POR LITROS 200 $ 3,03 1
DESGASTE POR LITROS 1% $ 0,0152 0,005
PORCIONES NETAS POR
LITROS 198
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0152
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INSUMO ESENCIA DE COCO
LITROS
CALCULADORA DE
CANTIDAD DE COMPRA 1 PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO DE COMPRA $ 6,00 PRECIO LITROS
PORCIONES POR LITROS 800 $ 6,00 0,99
DESGASTE POR LITROS 1% $ 6,06 1
PORCIONES NETAS POR
LITROS 792 $ 0,0076 0,00125
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0076
COSTO TOTAL DE INSUMOS* | $ 0,3863
COSTO POR PORCION DE
ENCOCADO $ 0,3863
Producto Ajillo:
PRODUCTO AJILLO
INSUMO CEBOLLA BLANCA
CALCULADORA DE
ATADADOS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 4 PRECIO | UNIDADES
PRECIO DE COMPRA $ 6,00 $ 6,00 3,96
PORCIONES POR ATADO 100 $ 152 1
DESGASTE POR ATADO 1% $0,0152 0,01
PORCIONES NETAS POR
ATADO 99
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0152
INSUMO PIMIENTO
CALCULADORA DE
UNIDADES PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 100 PRECIO | UNIDADES
PRECIO DE COMPRA $ 10,00 $ 10,00 99
PORCIONES POR UNIDADES 40 $ 0,10 1
DESGASTE POR UNIDADES 1% $0,0025 0,025
PORCIONES NETAS POR
UNIDADES 39,6
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0025
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INSUMO LECHE

LITROS
CANTIDAD DE COMPRA 100
PRECIO DE COMPRA $ 60,00
PORCIONES POR LITROS 8
DESGASTE POR LITROS 1%
PORCIONES NETAS POR
LITROS 7,92
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0758
INSUMO AJO

LIBRAS
CANTIDAD DE COMPRA 10
PRECIO DE COMPRA $ 3,00
PORCIONES POR LIBRAS 50
DESGASTE POR LIBRAS 1%
PORCIONES NETAS POR
LIBRAS 495
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0061

INSUMO AJI PIMIENTO

LIBRAS
CANTIDAD DE COMPRA 5
PRECIO DE COMPRA $ 10,00
PORCIONES POR LIBRA 400
DESGASTE POR LIBRA 1%
PORCIONES NETAS POR
LIBRA 396

CALCULADORA DE
PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO | LITROS
$ 60,00 99
$ 061 1
$0,0758 0,125
CALCULADORA DE
PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO | LIBRAS
$ 3,00 9,9
$ 030 1
$0,0061 0,02
CALCULADORA DE
PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO | LIBRAS
$ 10,00 4,95
$ 202 1
$0,0051 0,0025

COSTO POR PORCION
DIRECTO

$ 0,0051
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INSUMO MANTEQUILLA

LIBRAS
CANTIDAD DE COMPRA 8
PRECIO DE COMPRA $ 17,00
PORCIONES POR LIBRA 100
DESGASTE POR LIBRA 1%
PORCIONES NETAS POR
LIBRA 99
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0215

INSUMO SAL

LIBRAS
CANTIDAD DE COMPRA 20
PRECIO DE COMPRA $ 7,00
PORCIONES POR LIBRA 100
DESGASTE POR LIBRA 1%
PORCIONES NETAS POR
LIBRA 99
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0035

INSUMO PIMIENTA

LIBRAS
CANTIDAD DE COMPRA 5
PRECIO DE COMPRA $ 12,00
PORCIONES POR LIBRA 400
DESGASTE POR LIBRA 1%
PORCIONES NETAS POR
LIBRA 396

CALCULADORA DE
PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO | LIBRAS
$ 17,00 7,92
$ 215 1
$0,0215 0,01
CALCULADORA DE
PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO | LIBRAS
$ 7,00 19,8
$ 035 1
$0,0035 0,01
CALCULADORA DE
PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO | LIBRAS
$ 12,00 4,95
$ 242 1
$0,0061 0,0025

COSTO POR PORCION
DIRECTO

$ 0,0061
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INSUMO COMINO

LIBRAS
CANTIDAD DE COMPRA 5
PRECIO DE COMPRA $ 1250
PORCIONES POR LIBRA 800
DESGASTE POR LIBRA 1%
PORCIONES NETAS POR
LIBRA 792
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0032

INSUMO AJINOMOTO

CALCULADORA DE
PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO | LIBRAS
$ 12,50 4,95
$ 253 1
$0,0032 0,00125
CALCULADORA DE
PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO | LIBRAS
$ 22,50 9,9
$ 227 1
$0,0028 0,00125
CALCULADORA DE
PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO | LIBRAS
$ 11,50 9,9
$ 116 1
$0,0116 0,01

LIBRAS
CANTIDAD DE COMPRA 10
PRECIO DE COMPRA $ 2250
PORCIONES POR LIBRAS 800
DESGASTE POR LIBRAS 1%
PORCIONES NETAS POR
LIBRAS 792
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0028

INSUMO MAICENA

LIBRAS
CANTIDAD DE COMPRA 10
PRECIO DE COMPRA $ 1150
PORCIONES POR LIBRAS 100
DESGASTE POR LIBRAS 1%
PORCIONES NETAS POR
LIBRAS 99
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0116
COSTO TOTAL DE
INSUMOS* $ 0,1532

COSTO POR PORCION DE
AJILLO

$ 0,1532
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Producto Plancha:

PRODUCTO A LA PLANCHA

INSUMO LIMONES

CALCULADORA DE
PORCIONES

PRECIO

CANTIDAD
UNIDADES

$ 40,00

990

$ 004

$0,0101

0,25

CALCULADORA DE
PORCIONES

PRECIO

CANTIDAD
KILOS

$ 11,50

3,96

$ 290

$0,0073

0,0025

CALCULADORA DE
PORCIONES

PRECIO

CANTIDAD
LIBRAS

$ 12,50

4,95

$ 253

1

UNIDADES
CANTIDAD DE COMPRA 1000
PRECIO DE COMPRA $ 40,00
PORCIONES POR UNIDAD 4
DESGASTE POR UNIDAD 1%
PORCIONES NETAS POR
UNIDAD 3,96
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0101

INSUMO MOSTAZA

KILOS
CANTIDAD DE COMPRA 4
PRECIO DE COMPRA $ 1150
PORCIONES POR KILOS 400
DESGASTE POR KILOS 1%
PORCIONES NETAS POR KILOS 396
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0073

INSUMO COMINO

LIBRAS
CANTIDAD DE COMPRA 5
PRECIO DE COMPRA $ 1250
PORCIONES POR LIBRA 800
DESGASTE POR LIBRA 1%
PORCIONES NETAS POR LIBRA 792

$0,0032

0,00125

COSTO POR PORCION
DIRECTO

$ 0,0032
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INSUMO PIMIENTA

LIBRAS

CANTIDAD DE COMPRA 5
PRECIO DE COMPRA $ 12,00
PORCIONES POR LIBRA 800
DESGASTE POR LIBRA 1%
PORCIONES NETAS POR LIBRA 792
COSTO POR PORCION

DIRECTO $ 0,0030

INSUMO AJINOMOTO

LIBRAS
CANTIDAD DE COMPRA 10
PRECIO DE COMPRA $ 2250
PORCIONES POR LIBRA 800
DESGASTE POR LIBRA 1%
PORCIONES NETAS POR LIBRA 792
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0028

INSUMO SAL

LIBRAS
CANTIDAD DE COMPRA 20
PRECIO DE COMPRA $ 7,00
PORCIONES POR LIBRAS 100
DESGASTE POR LIBRAS 1%
PORCIONES NETAS POR
LIBRAS 99
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0035

INSUMO RON

LITROS
CANTIDAD DE COMPRA 5
PRECIO DE COMPRA $ 3250
PORCIONES POR LITROS 100
DESGASTE POR LITROS 1%
PORCIONES NETAS POR LITRO 99

CALCULADORA DE
PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO | LIBRAS
$ 12,00 4,95
$ 242 1
$0,0030 0,00125
CALCULADORA DE
PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO | LIBRAS
$ 22,50 9,9
$ 2,27 1
$0,0028 0,00125
CALCULADORA DE
PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO | LIBRAS
$ 7,00 19,8
$ 035 1
$0,0035 0,01
CALCULADORA DE
PORCIONES
CANTIDAD
PRECIO | LITROS
$ 32,50 4,95
$ 6,57 1
$0,0657 0,01

COSTO POR PORCION
DIRECTO

$ 0,0657
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INSUMO MANTEQUILLA

CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 8 PRECIO | LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 17,00 $ 17,00 7,92
PORCIONES POR LIBRA 50 $ 2,15 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $0,0429 0,02
PORCIONES NETAS POR LIBRA 49,5
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0429
COSTO TOTAL DE INSUMOS* | $ 10,1385
COSTO POR PORCION A LA
PLANCHA $ 0,1385
Producto Asados:
PRODUCTO CONCHAS ASADAS
INSUMO LIMONES
CALCULADORA DE
UNIDADES PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 1000 PRECIO UNIDADES
PRECIO DE COMPRA $ 40,00 $ 40,00 990
PORCIONES POR UNIDAD 0,25 $ 0,04 1
DESGASTE POR UNIDAD 1% $ 0,1616 4
PORCIONES NETAS POR
UNIDAD 0,2475
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,1616
INSUMO MOSTAZA
CALCULADORA DE
KILOS PORCIONES
CANTIDAD DE COMPRA 4 PRECIO CANTIDAD KILOS
PRECIO DE COMPRA $ 11,50 $ 11,50 3,96
PORCIONES POR KILOS 50 $ 2,90 1
DESGASTE POR KILOS 1% $ 0,0581 0,02
PORCIONES NETAS POR
KILOS 49,5
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0581
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INSUMO COMINO

CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD DE COMPRA 5 PRECIO |CANTIDAD LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 1250 $ 12,50 4,95
PORCIONES POR LIBRA 100 $ 2,53 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,0253 0,01
PORCIONES NETAS POR
LIBRA 99
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0253
INSUMO PIMIENTA
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD DE COMPRA 5 PRECIO |CANTIDAD LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 12,00 $ 12,00 4,95
PORCIONES POR LIBRA 50 $ 2,42 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,0485 0,02
PORCIONES NETAS POR
LIBRA 49,5
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0485
INSUMO AJINOMOTO
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD DE COMPRA 10 PRECIO |CANTIDAD LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 2250 $ 2250 9,9
PORCIONES POR LIBRA 100 $ 2,27 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,0227 0,01
PORCIONES NETAS POR
LIBRA 99
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0227
INSUMO SAL
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD DE COMPRA 20 PRECIO |CANTIDAD LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 7,00 $ 7,00 19,8
PORCIONES POR LIBRAS 25 $ 0,35 1
DESGASTE POR LIBRAS 1% $ 0,0141 0,04
PORCIONES NETAS POR
LIBRAS 24,75

COSTO POR PORCION
DIRECTO

$ 00141
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INSUMO RON

CALCULADORA DE
LITROS PORCIONES
CANTIDAD DE COMPRA 5 PRECIO |CANTIDAD LITROS
PRECIO DE COMPRA $ 32,50 $ 3250 4,95
PORCIONES POR LITROS 12,5 $ 657 1
DESGASTE POR LITROS 1% $ 05253 0,08
PORCIONES NETAS POR
LITRO 12,375
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 05253
INSUMO AJO
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD DE COMPRA 10 PRECIO |CANTIDAD LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 300 $ 3,00 9,9
PORCIONES POR LIBRAS 12,5 $ 030 1
DESGASTE POR LIBRAS 1% $ 0,0242 0,08
PORCIONES NETAS POR
LIBRAS 12,375
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0242
INSUMO MANTEQUILLA
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD DE COMPRA 8 PRECIO |CANTIDAD LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 17,00 $ 17,00 7,92
PORCIONES POR LIBRA 50 $ 215 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,0429 0,02
PORCIONES NETAS POR
LIBRA 495

COSTO POR PORCION
DIRECTO

$ 0,0429
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INSUMO ACEITE

CALCULADORA DE
LITROS PORCIONES
CANTIDAD DE COMPRA 100 PRECIO |CANTIDAD LITROS
PRECIO DE COMPRA $ 160,00 $ 160,00 99
PORCIONES POR UNIDAD 5 $ 1,62 1
DESGASTE POR UNIDAD 1% $ 0,3232 0,2
PORCIONES NETAS POR
UNIDAD 4,95
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,3232
COSTO TOTAL DE
INSUMOS* $ 1,2460
COSTO POR PORCION
ASADOS $ 1,2460
Productos Ceviches:
PRODUCTO CEVICHES
INSUMO TOMATE
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 35 PRECIO LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 14,00 $ 14,00 34,65
PORCIONES POR LIBRA 4 $ 0,40 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $0,1010 0,25
PORCIONES NETAS POR
LIBRA 3,96
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,1010
INSUMO CEBOLLA
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 100 PRECIO LIBRAS
PRECIO DE COMPRA 3 18,00 $ 18,00 99
PORCIONES POR LIBRA 4 $ 0,18 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $0,0455 0,25
PORCIONES NETAS POR
LIBRA 3,96

COSTO POR PORCION
DIRECTO

$ 0,0455
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INSUMO LIMON

CALCULADORA DE

PORCIONES

PRECIO

CANTIDAD
UNIDADES

$ 30,00

990

$ 0,03

1

$0,0303

1

CALCULADORA DE
PORCIONES

PRECIO

CANTIDAD
KILOS

$ 11,50

3,96

$ 2,90

$0,0290

0,01

CALCULADORA DE

PORCIONES

PRECIO

CANTIDAD
LIBRAS

$ 12,00

4,95

$ 242

1

UNIDADES
CANTIDAD DE COMPRA 1000
PRECIO DE COMPRA $ 3000
PORCIONES POR UNIDADES 1
DESGASTE POR UNIDADES 1%
PORCIONES NETAS POR
UNIDADES 0,99
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0303

INSUMO MOSTAZA

KILOS
CANTIDAD DE COMPRA 4
PRECIO DE COMPRA $ 1150
PORCIONES POR KILOS 100
DESGASTE POR KILOS 1%
PORCIONES NETAS POR
KILOS 99
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0290

INSUMO PIMIENTA

LIBRAS
CANTIDAD DE COMPRA 5
PRECIO DE COMPRA $ 12,00
PORCIONES POR LIBRA 800
DESGASTE POR LIBRA 1%
PORCIONES NETAS POR
LIBRA 792

$0,0030

0,00125

COSTO POR PORCION
DIRECTO

$ 0,0030
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INSUMO AJINOMOTO
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 10 PRECIO | LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 2250 $ 22,50 9,9
PORCIONES POR LIBRAS 800 $ 2,27 1
DESGASTE POR LIBRAS 1% $0,0028 0,00125
PORCIONES NETAS POR
LIBRAS 792
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0028
COSTO TOTAL DE INSUMOS*| $ 0,2117
COSTO POR PORCION DE
CEVICHES $ 02117
Producto Arroces:
PRODUCTO ARROCES
INSUMO ARROZ
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD EN
CANTIDAD DE COMPRA 100 PRECIO |LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 42,00 $ 42,00 99
PORCIONES POR LIBRA 2 $ 042 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 021 0,5
PORCIONES NETAS POR LIBRA 1,98
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 02121
INSUMO TOMATE
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD

CANTIDAD DE COMPRA 35 PRECIO LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 14,00 $ 14,00 34,65
PORCIONES POR LIBRA 4 $ 040 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,1010 0,25
PORCIONES NETAS POR LIBRA 3,96
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,1010
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INSUMO CEBOLLA

CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 100 PRECIO LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 18,00 $ 18,00 99
PORCIONES POR LIBRA 4 $ 018 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,0455 0,25
PORCIONES NETAS POR LIBRA 3,96
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0455
INSUMO PIMIENTO
CALCULADORA DE
UNIDADES PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 100 PRECIO |UNIDADES
PRECIO DE COMPRA $ 10,00 $ 10,00 99
PORCIONES POR UNIDADES 8 $ 010 1
DESGASTE POR UNIDADES 1% $ 0,0126 0,125
PORCIONES NETAS POR
UNIDADES 7,92
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 00126
INSUMO MOSTAZA
CALCULADORA DE
KILOS PORCIONES
CANTIDAD DE COMPRA 4 PRECIO |CANTIDAD KILOS
PRECIO DE COMPRA $ 1150 $ 11,50 3,96
PORCIONES POR KILOS 200 $ 290 1
DESGASTE POR KILOS 1% $ 0,0145 0,005
PORCIONES NETAS POR KILOS 198
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 00145
INSUMO MANTEQUILLA
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 8 PRECIO |LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 17,00 $ 17,00 7,92
PORCIONES POR LIBRA 100 $ 215 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,0215 0,01
PORCIONES NETAS POR LIBRA 99

COSTO POR PORCION

DIRECTO

$ 0,0215
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INSUMO ACHIOTE

CALCULADORA DE
LITROS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 12 PRECIO |LITROS
PRECIO DE COMPRA $ 36,00 $ 36,00 11,88
PORCIONES POR LITROS 40 $ 303 1
DESGASTE POR LITROS 1% $ 0,0758 0,025
PORCIONES NETAS POR LITROS 39,6
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,758
INSUMO SAL
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 20 PRECIO |LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 7,00 $ 7,00 19,8
PORCIONES POR LIBRA 50 $ 035 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,0071 0,02
PORCIONES NETAS POR LIBRA 49,5
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,071
INSUMO AJINOMOTO
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 10 PRECIO |LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 2250 $ 2250 9,9
PORCIONES POR LIBRA 800 $ 227 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,0028 0,00125
PORCIONES NETAS POR LIBRA 792
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0028
INSUMO PIMIENTA
CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 5 PRECIO |LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 12,00 $ 12,00 4,95
PORCIONES POR LIBRA 800 $ 242 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,0030 0,00125
PORCIONES NETAS POR LIBRA 792

COSTO POR PORCION

DIRECTO

$ 0,0030
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INSUMO COMINO

CALCULADORA DE
LIBRAS PORCIONES
CANTIDAD
CANTIDAD DE COMPRA 5 PRECIO |LIBRAS
PRECIO DE COMPRA $ 1250 $ 1250 4,95
PORCIONES POR LIBRA 800 $ 253 1
DESGASTE POR LIBRA 1% $ 0,0032 0,00125
PORCIONES NETAS POR LIBRA 792
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0032
INSUMO VINO BLANCO
CALCULADORA DE
LITROS PORCIONES
CANTIDAD

CANTIDAD DE COMPRA 20 PRECIO |LITROS
PRECIO DE COMPRA $ 65,00 $ 65,00 19,8
PORCIONES POR LITROS 40 $ 328 1
DESGASTE POR LITROS 1% $ 0,0821 0,025
PORCIONES NETAS POR LITRO 39,6
COSTO POR PORCION
DIRECTO $ 0,0821
COSTO TOTAL DE INSUMOS* | $ 0,5811

COSTO POR PORCION DE
ARROCES

$ 0,5811
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Anexos 2 Rol de pago mano de obra directa

PRIMER ANO
NOMINA DE PRODUCCION - MOD
L L. Fondos
Aporte al Décimo Décimo . TOTAL TOTAL
CARGO CANTIDAD | SUELDO | SUELDO |" %\ eao ™ | Tercer Sueldo | Cuarto Sueldo | ¥ 2caciones Regeerva MENSUAL | ANUAL
Cocineros 1 400,00 400,00 48,60 33,33 26,50 508,43 6101,20
Ayudante de Cocina 2 318,00 636,00 77,27 53,00 26,50 792,77 9513,29
TOTAL 3 718,00 1036,00 125,87 86,33 53,00 0,00 0,00 1301,21 15614,49
SEGUNDO ANO
NOMINA DE PRODUCCION — MOD
L L. Fondos
Aporte al Décimo Décimo , TOTAL TOTAL
CARGO CANTIDAD | SUELDO | SUELDO | " ieqe™ | Tercer Sueldo | Cuarto Sueldo | Y 2caciones Regeerva MENSUAL | ANUAL
Cocineros 1 400,00 400,00 48,60 33,33 26,50 16,67 33,32 558,42 6701,04
Ayudante de Cocina 2 318,00 636,00 77,27 53,00 26,50 26,50 52,98 872,25 10467,03
TOTAL 3 718,00 1036,00 125,87 86,33 53,00 43,17 86,30 1430,67 17168,07
MANO DE OBRA DIRECTA
ANOS 2014 2015 2016 2017 2018
Concepto
Sueldo Anual $12.432,00 | $12.432,00 | $12.432,00 | $12.432,00 | $12.432,00
Beneficios Sociales | $ 3.182,49 | $ 4.736,07 | $ 4.736,07 | $ 4.736,07 | $ 4.736,07
TOTAL $15.614,49 | $17.168,07 | $17.168,07 | $17.168,07 | $17.168,07

Anexos 3 Rol de Pago Departamento de Administracion
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PRIMER ANO

NOMINA DE ADMINISTRACION
Décimo , . Fondos
Aporte al Deéecimo . TOTAL TOTAL
CARGO CANTIDAD | SUELDO | SUELDO IESS Tercer Cuarto Sueldo Vacaciones de MENSUAL | ANUAL
Sueldo Reserva
Administrador 1 420,00 420,00 51,03 35,00 26,50 532,53 6390,°
TOTAL 1 420,00 420,00 51,03 35,00 26,50 0,00 0,00 532,53 6390,
SEGUNDO ANO
NOMINA DE ADMINISTRACION
Décimo , . Fondos
Aporte al Décimo . TOTAL TOTAL
CARGO CANTIDAD | SUELDO | SUELDO IESS Tercer Cuarto Sueldo Vacaciones de MENSUAL | ANUAL
Sueldo Reserva
Administrador 1 420,00 420,00 51,03 35,00 26,50 17,50 34,99 585,02 7020,
TOTAL 1 420,00 420,00 51,03 35,00 26,50 17,50 34,99 585,02 7020,
DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACION
Concepto ANO 2014 2015 2016 2017 2018
Sueldos 5040,00| 5040,00| 5040,00| 5040,00| 5040,00
Beneficios Sociales 1350,36| 1980,19| 1980,19| 1980,19| 1980,19
TOTAL 6390,36| 7020,19| 7020,19| 7020,19| 7020,19
PRIMER ANO
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NOMINA DE VENTAS
Décimo L Fondos
CARGO CANTIDAD | SUELDO | SUELDO A‘i‘érstga' Tercer CuaDr’f(():lgl]J%I 4o | Vacaciones| de MTE?\EG‘;L Xﬁzﬁt
Sueldo Reserva
Supervisor de Meseros 1 350,00 350,00 42,53 29,17 26,50 448,19 5378,30
Meseros 2 318,00 636,00 77,27 53,00 26,50 792,77 9513,29
TOTAL 3 668,00 986,00 119,80 82,17 53,00 0,00 0,00 1240,97 14891,59
Anexos 4 Rol de pago del departamento de venta
SEGUNDO ANO
NOMINA DE VENTAS
Décimo L Fondos
CARGO CANTIDAD | SUELDO | SUELDO Apl‘érstga' Tercer | o o0 | |Vacaciones| de MTE?\IEGkL ;ﬁgﬁt
Sueldo Reserva
Supervisor de Meseros 1 350,00 350,00 42,53 29,17 26,50 14,58 29,16 491,93 5903,
Meseros 2 318,00 636,00 77,27 53,00 26,50 26,50 52,98 872,25 10467 (
TOTAL 3 668,00 986,00 119,80 82,17 53,00 41,08 82,13 1364,18 16370,
DEPARTAMENTO DE VENTAS
Concepto 2014 2015 2016 2017 2018
Sueldos $11.832,00 | $11.832,00 | $11.832,00 | $11.832,00 | $11.832,00
Beneficios Sociales | $ 3.059,59 | $ 4.538,19 | $ 4.538,19 | $ 4.538,19 | $ 4.538,19
TOTAL $14.891,59 | $16.370,19 | $16.370,19 | $16.370,19 | $16.370,19
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Anexos 5 Menaje

MENAJE
Concepto Cantidad | Costo Unitario Total
Hielera 3 8,00 24,00
Jarra 2 It. 12 4.20 50,40
Vasos 120 0.50 60,00
Cucharas Grandes 120 0,35 42,00
Tenedor 120 0,38 45,60
Cuchillos de Mesa 120 0,38 45,60
Cucharas pequefias 24 0,28 6,72
Saleros 12 2,46 29,52
Platos redondos 132 4,50 594,00
Platos ovalados 132 6,20 818,40
Asaderos 12 7,50 90,00
Cevicheras Grandes 36 4,00 144,00
Cevicheras Pequefa 36 3,25 117,00
Servilletero 24 2.10 50,40
Recipiente para Salsas 60 1,25 75,00
Bollillo grande madera 1 2,50 2,50
Exprimidor limon 5 2,00 10,00
Charoles acero inoxidable 10 6,00 60,00
Colador acero inoxidable 3 2,00 6,00
Cucharones grandes acero inoxidable 5 4,00 20,00
Espatula 38cm acero inoxidable 3 3,20 9,60
Jarra 4 It plasticas 3 4,00 12,00
Rallador 5 2,90 14,50
Pailas de Aluminio 5 10,00 50,00
Ollas de Aluminio de 12lbras 1 30,00 30,00
Ollas de Aluminio de 15lbras 1 40,00 40,00
Ollas de Aluminio de 25lbras 1 50,00 50,00
Cuchillos Grandes 4 12,00 48,00
Tachos para desechos grandes 2 15,00 30,00
Tabla pléstica para picar grandes 3 6,00 18,00
TOTAL 2593,24

159




