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Implementacion de un
restaurante tematico en la
ciudad de Machala

Elaborador por:
Jessica Arias
Katherine Loor
Diana Paguay
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RESTAURANT

e Nuestro proyecto es la creacion de un
restaurante tematico basado en las
cuatro estaciones del ano, llamado “Four
Seasons”, el cual se basa en satisfacer las
necesidades de las personas residentes
en la ciudad de Machala.
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PROBLEMAS Y OPORTUNI

Problema

e Se ha considerado como problema principal la falta de
lugares para degustar una variedad de comidas con
diferentes climas en un solo sitio. Ecuador es un pais que
posee una gastronomia rica y variada, pero poseedora de
solo dos estaciones, invierno y verano.

_/

Oportunidades

e La escasa oferta de restaurantes tematicos en el paisy P,
mucho mas en la ciudad de Machala que al momento
carece de establecimientos que brinden servicios de
comida internacional y nacional.

e Esta ciudad esta en pleno desarrollo por lo cual es una
excelente opcion para iniciar grandes y nuevos negocios. )
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Primavera
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MISION

Ofrecer diferentes ambientes basado en las
cuatro estaciones climaticas en un solo lugar, con
una infraestructura y menus de acorde al tipo de
estacion, cumpliendo las exigencias de decorado,
limpieza y preparacion de alimentos para satisfacer
los paladares de nuestros clientes de tal manera
gue se sientan identificados y vivan una experiencia
inolvidable de calidad por medio de la utilizacion de
ingredientes y materiales que no perjudiquengal
cliente ni al medio ambiente conuenhzandonos“cm
el medio que nos rodea para asi ayudar aL;
desarrollo social de |la ciudad y del pa|s i
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VISION 0

Desarrollar el turismo de nuestro pais a
nivel nacional, mediante |la expansion de una
cadena de restaurantes en diferentes provincias
del Ecuador, con certificacion de calidad,
mejorando dia a dia los establecimientos con el
objetivo de brindarle comodidad, fomentando la

cultura al consumidor vy que nuestro

establecimiento sea el ma%“ (
publico. =
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Lugar dnico, sensaélon unica

VALORES

Vision Global
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ORGANIGRAMA
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FODA DEL PROYECTGg

e Buena relacion
precio —
cantidad

e Buena
proyeccion
laboral

e Diferenciacion
en el mercado

e Disponibilidad
de tecnologia

-

J

( Oportunidades \

e Consumidores
novedosos

e Oportunidad
de entrar en el
mercado

Fortalezas

e Serun
restaurante
nuevo

e Dependera
de la venta
de sus
platos

" INEREYER

e Resistencia de
los clientes

e Competidores

e Requisitos
legales

N Debilidades
\_/
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Determinar qué servicios adicionales
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Poblacion
Objetivo

Definicion
de |3
muestra

Nuestra poblacion objetivo son las
personas residentes en la ciudad de
Machala en la zona urbana, mayores de 20
anos econdmicamente activos

n=Tamano de la muestra

z=1.96 (con nivel de confianza al 95%)
p=0.5 es |la probabilidad de que el evento

ocurra.
(1-0.5)= 0.5 es el error permitido.
e=0.05

z2(p>xq)

2
e
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sexo vs preferencia de asistir a un restaurante tematico

60

50 ~

40

30 -

Porcentaje

20 ~

10

O
GFRT
sexo

1,5625

no

Fem

Porcentaje en todos los datos.

57,8125
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2,34375

no

Masc

38,2813
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PRESENTACION E INTERPRETA
RESULTADOS

Preferencia de comida dependiendo al genero
40
35,5978
30 4
v
o 20,1087
S 20 4 19,5652
8
14,4022
10
3,26087 3,26087
1,3587 2,44565
0 T T T T T T T T
sexo Fem Mas Fem Mas Fem Mas Fem Mas
MED EUR AMB OTR
Porcentaje en todos los datos.

disposicion de pago por un plato fuerte

35 33,0729

25
I 12,2396
6 7

DA PPF

304
25,7813

25+
20+
15
10
5 3,90625
oL [N
(0] 5

Porcentaje en todos los datos.

Porcentaje
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OBJETIVOS

Marketing

Financieros

Logra una Posicionarnos
participacionde | enla mente de

Crecimiento del
10% de los
ingresos.

Satisfacer los

gastos mercado del los

10% consumidores
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Fow Seasons

ANALISIS ESTRATEGICO wiicia

JO'“* B

Productos
Tradicionales Huevos
Tradicionales
DS
Nuevos O FOur Seasmm
Participacion & & mercado
MODELO
INTELECTUAL EMOCTIONAL
(Razon, logica v hechos) (Emociones, seniidos & intuicion)
APEFENDIZATE 1 AFECTIVIDAD -
FUERIE (ise.2) (e.ia) B
(a,e.1)
DEERIL R[_[I]:"'-'.-"L 1 HEDMONISAO
(a,i.e) - Lo Four Seosons

i: informacion
e: evaluacion
A: Acclom
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MERCADO META &9 ””5”5;;:’
MACROSEGMENTACION - MICROSEGMENTACI
Entorno
Demografico

S

\ 4

e ¢

. Proveedor

/‘a'h

=

Politico =
Legal

Ambiental
'

A
)
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ANALISIS DE LA FUERZA DE PO

COMPETIDORES
POTECIALES

"Planset Sport

\

PROVEEDORES ' :
Foder de negociacion con),
proveedoras es muy
fuerte,; existen
demasiados:

Froductores de vegetales

COMPETIDORES
DEL MISMO

rod SECTOR \ A
y frutas l_r\ *El Carbon de -1
| Productores de Carnes ‘/ Freddy :
. Productores de *Chili's '

| camaroneras vy demas
L mariscos

‘MNegocios mavoristas con
%ﬂta de abarrotes.

SUSTITUTOS
Festaurantes comunash

que  no
atractivo.

FPatios de comidas en
centros comerciales.

. Restaurantes
| ofrecen
\basados

tienen alguln

qLe

Ly eficiente servicio basado

CLIENTES

MMediano poder de \
negociacidn con ciertos
clientes, debido a que no
wvaloranm la arguitectura v
decoracion del
restaurante

Se lograra un esfuerzo
por brindarles un camodo

L en sus necesidades, con
el fin de gue puedan

onvertirse [=1g (] g fie
liente del restaurante
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FLUJO DEL PROCESO DEL SERVICIO™

Q}QQ four Seasoms'

RESTALURANT

Llegada del cliente

=1 Asesocramiento del Attacheé

| | T |
|
L

Eleccign del menu

| —— Freparacion de alimentos

Prestacion de Servicios . .
= Consumo del servicio

adicionales

A

Entrega de la cuenta

I
S

Salida del cliente
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ESTUDIO LOCALIZACI ————

Zona2 Zona3

N
o
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Calificacion
Ponderacion
Calificacion
Ponderacion
Calificacion
Ponderacion

Factor
Posibilidad de desprenderse de los
desechos

N
(9
=
o
N
(9
N
(9

N
N
U
=
N
U

Disponibilidad y Costo de terreno
Disponibilidad de agua, energia 'y
otros suministros

Ubicacion del mercado

Disponibilidad de Parqueo
Totales
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J\ESTUDIO FINANCIERO
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OBJETIVOS DEL ESTUDIO FINA D)

Viabilidad del proyecto

-Eap;ital de trabajo requerido
e nversion en activos fijos

e Monto de ingresos proyectad,ﬂ\'/*'
eTasa Interna de Retorno (TIR) 7

—
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INVERSIONES DE “FOUR SEAS R¥:STAURANT

Inversiones

-l | ACTIVOS
Hggﬁg ek .,ﬁ,ﬂmento’s INTANGIBLES

Eques de oFEF\a
. I\/Ioblha;nos -

o I\/Iaqtﬁqarlas V ‘equipes
. Vehlculos

e No son necesarios

e Gastos de constitucion
4! NIC 28

CAPITAL DE TRABAJO

Capital de trabajo
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FINANCIAMIENTO -2

™ ™
qupora!cién T Pago
Financiera
Nacional . 10,05% =/ | $32.482,56

TABLA DE AMORTIZACION ANUAL
PERIODO PAGO INTERES y CAPITAL SALDO

0 S 32.482,56

1 8.579,76 3.264,50 5.315,27 27.167,29

2 8.579,76 2.730,31 5.849,45 21.317,84

3 8.579,76 2.142,44 6.437,32 14.880,52

4  8579,76 1.495,49 7.084,27 7.796,24

5 8.579,76 783,52 7.796,24 0,00

Restaurante Tematico




ESTADO DE SITUACION FINA
INICIAL

v'Utensilios e

Capital de trabajo

Activo
Corriente

Activo fijo Activos

* $81.206,39

* $59.363,24

¢ $21.843,05

Prestamo Jéssica Arias 16.241,28

Katherine Loor 16.241,28
2 Diana Pagua 16.241,28
PatrimorsEatasu

e 548.723,84

asivo +
Patrimonio

e $81.206,39

Pasivos

* $32.482,56

35
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DEMANDA POTENCIA

>a 20 anos

© 600.659 | |, 0o & 41% |

R

OO Four 56050

P. urbana de

| Machala
e 93,97% L

% de

aceptacion

RESTAURANT

POBLACION MAYORES A 20 ANOS DE LA PROVINCIA 361236
PORCENTAJE DE LA POBLACION DE MACHALA MAYOR A 20 147928
ANOS
POBLACION MAYORES A 20 ANOS DE ZONAS URBANAS DE 139008
MACHALA
MACHALENOS DISPUESTOS A VISITAR NUESTRO

133447

RESTAURANTE

PARTICIPACION DE MERCADO

10%

DEMANDA ANUAL

13345

Restaurante Tematico
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DEMANDA

DEMANDA PARA EL PRIMER ANO

1 3 4 5 8 10 1
105 1334f 1095] 1095( 1095| 1334f 1334] 1095( 1334 1095/ 1095| 1334113345
Meses con poca demanda
Meses con mayor demanda
Total Anual

DEMANDA PARA 5 ANOS
ANOS 1 2 3 4 5
CANTIDAD| 13345| 13574 13808| 14045 14287

Restaurante Tematico 37



INGRESQS

Ingresos Proyectados para los 5* "
3

1 2 4

Precio - ‘

CANTIDAD 13345 \44045 14287

Ventas $233.532,65| S Zm | $245.791,39| $250.019,00

COSTOS VARIABLES
Costos de Venta Proyectados para los 5 afos
1 2 3 4

Precio $525 k¥
CANTIDAD 13345 13574 13808] 14045 14287
Costo de Venta §70.059,79| $71.264,82| $72.490,58| $73.737,42| $75.005,70

Restaurante Tematico 38



O Tour Seasois

Q
GASTOS FIJOS e

Gastos fijos 1 2 3 4 5
SUELDOS S 8220350|% 8311653 | S 8394769 % 8478717 | &563504| VS
ENERGIA ELECTRICA 600000  600000| 600000 600000  6.000,00
AGUA 3.600,00 | 8160C 360000 |  3.60000|  3.600,00
ARRENDAMIENTO 18.000,00 | \44.084000,009 15.000,00 | 1800000  18.000,00
GASTOS DE CONSTITUCION 100,008 1.000@0| 100000 100000  1.000,00

MANTENIMIENTO 71.200,00% 5.000,00 5.000,00 5.000,00

SERVICIO DE SEGURIDAD 3.600,0C §eo0 3.600,00 3.600,00 3.600,00
PUBLICIDAD 24.858,00%" 24.858,00 12.429,00 12.429,00 12.429,00 P
GASTOS DE INSTALACION 10.000&&/}

DEPRECIACION 10.121,43 10.121,43 10.121,43 10.121,43 10.121,43 vD
Total Gastos Fijos $166.673,02| $157.495,96| $143.698,12| $144.537,60| $145.385,47

>
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OO Tour 36050
ESTADO DE RESULTADO INT

v'Viabilidad de un proyecto

v Estructura
v'Ingresos y egresos
v'Gastos financieros
v'Particiéon de trabajadores (15%
v Impuesto a la renta (22%)

Estado de resultado integral

Restaurante Tematico 40
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FLUJO DE CAJA

Ingresos y egresos afectos a impuestos
Gastos no desembolsables

Impuesto a la renta

Ajustes por gastos no desembolsables
Egresos no efectos a impuestos

Beneficios no afectos a impuestos

s *Del proyecto
e Del inversionista

Restaurante Tematico 41
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VALOR DE DESECHO

(o el valor de 3

compradel activo
menos la
depreciacion
acumulada del

activn
Método

Contable

Valor de Desecho de
“Four Seasons”

Método

Comercial

—

e ytiliza el valor de
mercado estimado

0‘«‘39 Four 50050

RESTAURANT

~
al monto por el cual
la empresa estaria
dispuesta a vender

el proyecto al final

del periodo.
N b Meétodo
Economico

Flujo neto de efectivo $ 20.289,00
depreciacion 10.121,43

Flujo neto de efectivo - depreciacion | $ 10.167,57

$10.167,57
VD = = $82.742,92
12,29%

Restaurante Tematico

42



S0 Four )
TASA DE DESCUENTO (ke

Datos
Riesgo pais 8,08% CAPM = Rf + i (Rm - Rf) + Pnma Riesgo Pais
Rf 0,80%
Rm 6,86%

CAPM= TMAR= Ke= 0,80% + 0,56 (6,06%) + 8,08%=12,29%

Beta desapalancado

Beta

Beta Beta
desapalancado apalancado

0,37 0,56

: D
Ecuaciénde. Lﬁ! = ﬁ“ [1 + == (1 - i)]w
Apalancamiento E

B, =037[1+ e (1-10,22)
— — = —
- e 48.723,84 1
Beta Apalancado de “Four Seasons

g, = 0,56

Restaurante Tematico 43



COSTO PONDERADO DEL CABTAL"]

Costo del préstamo

Kd

Pasivo/Activo Patrimonio/Activo

10,05% 12,29% |

2ntabll

D P
K, =K+ Ke7

promedio de los costos relativos a
cada uno de las fuentes de
financiamiento que la empresa
utiliza

Ko=10,05%*40%+12,29%*60%

Restaurante Tematico 44



CRITERIOS DE EVALUACIO
PROYECTO

v.. VALOR ACTUAL NETO (VAN)

wSeaS()ﬁ
‘STAURANT

VAN —i Y i Ey 1
- T e TR
r=1(1+;j r:1(1+Lj

- BN,
v TASA INTERNA DE RETORNO (TIR) Z @+ o

TMAR 12,29%
VAN S 41.016,87
TIR 29%

Restaurante Tematico

FujoNeto e et S (8T8 § (165830 § SMEGH S BBHTH § MO 1041518
THAR 18 |
A S 068

=0
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RATIOS FINANCIEROS =

—
r : A f_- g Rentabilidad
e Capacidad de "« eficiencia al utilizar |

pago a corto e Riesgo de los los recursos e Capacidad del
plazo acreedores. activo para

generar
rentabilidad

§233532,65
=146

\_

Rotacion de ventas = =
prueba dcida = g =47 Indciggria= 28 L _
48256 §324856 §133 59008 = TR
Endeudamiento del Activo = ———=040 Margen bruto = =10

206,39 13353265

Industria= 0,59 Industria= 0,40

Restaurante Tematico 46



PUNTO DE EQUILIBRI

Ingresos
totales

Costos "
totales y /
Punto de equilibrio operativo (PEO)

PEO(uni ) Costo Fijo Total CF
unidades) = . —— . — = —
Precio Unitario — Costo Variable Unitario  Margen de Contribucién

| Punto de equilibrio financiero (PEF)

: Costo Fijo Total + Intereses _ (F+1
" Precio Unitario- Costo Variable Unitario ~ Margen de Contribucion

Restaurante Tematico 47



PUNTO DE EQUILIBRIO OPERAJI(S
FINANCIERO: (PEO y PEF)

[AWRANT

PEO UNIPA o 166.673,02

— = = 13606 platos
Margen de Contribucion 17,50 — 5,25

DOL@ 166.673,02

ostos Fijos Totales .
tcmi . W S 23810432

Ventas Taotales 1 o 233532,65

1-—

i UNIDADES

o 4l 166.673,02 + 3.264,50
——— i-ﬂ:rgen de Contribucion 17,50 — 5,25

= 13872 platos

Restaurante Tematico 48
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ANALISIS DE SENSIBILID s )

MODELO UNIDIMENSIONAL DE SENSIBILIZACION DEL VAN

Se analiza cuanto puede variar el VAN con una variacion de -30%, -25%, -20%, -
15%, -10%, -5%, 30%, 25%, 20%, 15%, 10%, 5%.

Van vs Variacion del precio

% de variacion en los VAN VAN vs Variacion de precios
precios .
30% S 318.940,25 »
SCHOCHM
25% 318940,25 /
20% 226945,85 200000 /
15% 180948,65

10% 134951,45

TOHOCHM ,’/O/
5% 88954,25 .

04 03 02 / ¢ o1 02 03 04 T VAN
0% 39078,86 100000
-5% -8036,36 / 260000
-10% -58708,85
-15% -109873,47 f 300000

-25% -247766,84 -400000
Variacion de precios
-30% -317144,21

VAN

Restaurante Tematico 49
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VAN vs VARIACION DEL COSTO FlJO

%4 de variacion
en Ios costos fijos e VAN vs Variacion de costos fijos
308 % (236.544,62)
25%:|  (180.600,51)
208 (124.855,95)
1554 (B0D.149,09)
1084 (39.220,59)
5% 1707 72 >
<
o] 755005 04 VAN
-10% 116.049,41
-15% 152.595 58
-20% 189.141,76
-25% FFLERLO . o
-30% 262.234.12 Variacion de los costos fijos
VAN vs CANTIDAD DEMANDADA % de variacion
de la cantidad VAN
demanada
VAN vs Variacion en la demanda 30% $  318.940,25
406660 25% 272.943,05
o » 20% 226.945,85
o P 15% 180.948,65
“HVERE /" 10% 134.951,45
s 1600060 5% 88.954,25
< 0% 41.016,87
:?O,d -0,3 0,1 0,2 0,3 0,4 ——=VAN _5;) (8.036,36)
200000 -10% (58.708,85)
'/ 300000 -15% (109.873,47)
400000 -20% (178.389,46)
VAN Restaurante Tematicp -25% (247.766,84)
-30% (317.144,21)
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RESTAURANT

CONCLUSIONES

existe un gran porcentaje de personas que
estarian dispuestas a visitar el restaurante.

Atencion y sabor influyen en |la decision de compra

TIR mayor a la rentabilidad exigida

l Ganancias a partir del segundo ano

Restaurante Tematico 51
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RECOMENDACIONES 9 o %150

Realizar actividades y Mejorar la atencién al Fidelizar a los
adecuaciones = cliente clientes

Capacitar al personal y Eficiencia y eficacia en el
cuidar su imagen desempeno del servicio

Evitar caer en la
rutina

Menu actualizado y variado

Restaurante Tematico 52
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