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CAPITULO 1

1.1. LA EMPRESA
· Datos Generales

· Razón social: Carlille S.A.

· Marca Comercial: Picaditas

· Dirección del 1er local: Casco Comercial – Guayaquil - Ecuador

· Objeto de la empresa: elaboración y comercialización de comidas rápidas en la modalidad de platos típicos ecuatorianos.

· Tipo de organización

· Persona jurídica constituida como compañía limitada. 

· Categoría actual: Microempresa

· Representante legal

· Carlos Illescas

· Enfoque comercial: clase media.  Cualquier segmento de la población tiene accesos a estos productos. 

1.2 MISION – VISION

                                             MISION CORPORATIVA

OFRECER A NUESTROS CLIENTES PRODUCTOS ALIMENTICIOS TIPICOS ECUATORIANOS PREPARADOS Y SERVIDOS BAJO STANDARES DE RAPIDEZ Y CALIDAD.

ESTAMOS COMPROMETIDOS EN OFRECER A NUESTROS ACCIONISTAS RAZONABLES NIVELES DE RENTABILIDAD SOBRE SU INVERSION Y A LOS EMPLEADOS UN CONFORTABLE AMBIENTE LABORAL.





            VISION

CONVERTIRNOS EN LA ALTERNATIVA NUTRICIONAL PREDILECTA DE TODOS QUIENES GUSTAN DE LA COMIDA TIPICA ECUATORIANA TIPO SEMICOMPLETA EN EL ECUADOR Y EN EL RESTO DEL MUNDO A TRAVES DE FRANQUICIAS.

1.3 OBJETIVO

· A través de una pequeña inversión desarrollar un negocio que ofrezca a sus clientes una alternativa de alimentos típicos de rápida preparación bajo criterios de elaboración debidamente organizados,  genere un flujo de caja diario, una razonable rentabilidad, y fuentes de empleo. 

· El presente trabajo se lo hizo pensando en integrar en un solo concepto el servicio de preparación y venta de comidas rápidas de platos típicos ecuatorianos con proyección de establecer una cadena de locales que luego serán explotados mediante franquicia. 

· El lugar en el que desarrollara originalmente este negocio será la ciudad de Guayaquil, para en el futuro ampliarse a otras ciudades del país y del mundo.

· Estamos convencidos que fusionando conceptos de calidad, capacidad de trabajo, constancia y un poco de inteligencia financiera, este proyecto se convertirá en una productiva realidad

· A pesar que el mercado al que esta dirigido este proyecto esta bastante competido en el país, justificamos la presencia del mismo considerando que se trata de productos originarios en artículos de primera necesidad y que los gustos y preferencias del mercado potencial dan indicios de una preferencia por su consumo. 

· La actividad de comida rápida de platos típicos ecuatorianos concentraran las especialidades que se ofrecerán bajo criterios de preparación técnicos y de calidad a los que ser agregara entrega a domicilio.

1.4     VALORES ORGANIZACIONALES

· ORIENTACION DE SERVICIO AL CLIENTE

· TRABAJO EN EQUIPO

· CONOCIMIENTO DEL NEGOCIO Y AUSTERIDAD

· TRABAJO BAJO PRESION

· VALORES ETICOS Y MORALES

        1.4.1                                             PRINCIPIOS

· Respeto a los gustos y preferencias de los clientes
· Responsabilidad sobre el estado de los alimentos y calidad de los mismos, tanto al momento de su adquisición como en su preparación.
· Apreciar y fomentar el amor al trabajo bien realizado, los logros de equipo y las buenas relaciones interpersonales.
· Acoger con buena disposición las eventuales bien intencionadas criticas hechas por los clientes.
· Seleccionar adecuadamente el recurso humano que cumplan con los valores organizacionales, que permita mantener una organización eficiente y respetuosa de las leyes. 
         1.4.2                                   CODIGO DE ETICA

El empleado de nuestra empresa se compromete a mantener sobre todo el decir la verdad, no apropiarse de artículos que no le pertenecen, comprometerse al trabajo en equipo en aras de brindar un excelente servicio al cliente y ser leal a la institución.
No puede el personal prestar servicios en otra compañía que compita con nuestro negocio.
Todo el personal debe ser tratado con dignidad y respeto.
El hostigamiento y acoso sexual constituyen una inmoralidad, que debe ser reportada a la administración para las sanciones o acciones determinadas por la ley
El hostigamiento comprende toda conducta degradante u ofensiva, ya sea verbal o física y que guarde relación con el sexo, color, raza, religión, nacionalidad, edad o discapacidad de una persona.
No se deberá recibir ni ofrecer gratificaciones o sobornos a proveedores, clientes, empleados o entes gubernamentales
La empresa procurara siempre brindar a sus empleados y a las personas que visitan sus instalaciones un lugar seguro y saludable.
Esta prohibido cualquier tipo de comportamiento violento, peleas, amenazas que atenten contra la seguridad de sus empleados, clientes, proveedores o visitantes.
La empresa no permite que sus empleados laboren bajo la influencia de sustancias toxicas, incluido el alcohol, drogas o cualquier medicamento, con o sin prescripción medica que interfiera negativamente en el desempeño de su trabajo y que ponga en peligro su propia seguridad, la de otras personas y los bienes de la compañía.
Se brindara a sus clientes productos en buen estado, de buena calidad  y en la cantidad que haya sido definida por la administración para los diferentes platos y en los precios establecidos e informados previamente a la clientela
Los colaboradores de la empresa procuraran mantener siempre limpios y en buen estado los equipos propiedad de la compañía.
Se debe evitar toda situación que genere o pudiese generar un conflicto de intereses con aquellos de la compañía
Concienciar a su personal en que son representantes de la compañía en todo momento, serán respetadas sus ideas y opiniones pero se espera de ellos una conducta personal que no afecte la reputación de la empresa
El código de ética de la compañía deberá ser conocido y cumplido por todo el personal de colaboradores de la compañía.
    1.5 ORGANIGRAMA                                        

                                                       ORGANIGRAMA
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                 CAPITULO 2

2.  ESTUDIO DEL MERCADO

2.1 Objetivos del estudio de mercado

El propósito de realizar el estudio de mercado es lograr determinar la factibilidad del proyecto a través del análisis de las diferentes variables que tienen relación con la ejecución del mismo, como son: de sus clientes a través de la proyección de la demanda, de la competencia a través de la proyección de la oferta, de los proveedores, precios, etc. 

2.2 Identificación del Servicio

2.2.1 Clasificación por su uso

      Por su uso la clasificamos dentro de los bienes finales.   

      Categoría de Alimentos preparados.

      Son platos típicos alimenticios ecuatorianos de preparación rápida, servidos en modalidad de combos.   Las características de los productos es que sean preparados higiénicamente, con ingredientes sanos para la salud y en una forma ágil
2.2.2 Clasificación por su Efecto

      Los clasificamos como bienes iguales a los existentes, a los que se agregara alguna

      Diferenciación, como el servicio a domicilio. 

2.3 Análisis de la Demanda

2.3.1 Segmentación de Mercado

       Estará dirigido hacia todo tipo de público.  Se estima que los costos estarán al alcance de la clase media.     Para este estudio haremos la evaluación considerando la ubicación del restaurant en la parroquia Olmedo sector de la Bahía, en pleno casco comercial y a pocos metros del Malecón Simón Bolívar, donde circula gran cantidad de personas diariamente.     La población que predomina en el sector es de comerciantes minoristas y oficinistas.
2.3.2 Factores que afectan la Demanda

        2.3.2.1 Tamaño y crecimiento de la población
Las proyecciones de crecimiento poblacional de la ciudad de Guayaquil  según información del INEC las presentamos a continuación:

Año                 Población Guayaquil

2001

    2’029.782

2002

    2’066.887

2003

    2’090.039

2004

    2’113.132

2005

    2’139.140

2006

    2’168.319

2007

    2’194.442

2008

    2’221.214

2009

    2’248.313

2010

    2’275.743

Específicamente para el año 2001 la población censada en la parroquia Olmedo ascendió a  9818 personas según el INEC (Ver Anexo Proyección de la Población)

2.3.2.2 Hábitos de Consumo
Según el INEC entre Febrero del 2003 y Enero del 2004 la población de Guayaquil destino un 13% de los gastos corrientes totales anuales a consumo en Restaurants y Hoteles.   Vale destacar que el segmento ubicado en el 3er Quintil ósea la clase media destino un 16% a este gasto.  (Ver Anexo Cuadro # 49)  

2.3.2.3 Gustos y Preferencias
La población ecuatoriana y particularmente la que reside en la ciudad de Guayaquil, prefiere la comida típica según se desprende de la encuesta realizada a un segmento de la población que trabaja y circula por el sector donde se planea ubicar el restaurant.

La encuesta demostró bastante aceptación hacia platos de comida semi-completa.

2.3.2.4 Niveles de Ingreso
Según el INEC en el periodo comprendido entre Febrero del 2003 y Enero del 2004 los 2’083.851 residentes de Guayaquil percibieron ingresos por US$ 3.482’729.634 lo que equivale a una media de US$ 1.671,30 por persona. (Ver Anexo Cuadro # 30)

En el sector donde va a estar ubicado el local comercial acuden diariamente gran cantidad de comerciantes minoristas, oficinistas y personas que acuden a realizar trámites y negocios en el sector.

Los productos que comercializara la empresa son considerados bienes normales, consecuentemente los ingresos de las personas no se consideran como un factor que afecta la demanda.
2.3.3 Demanda Actual

2.3.3.1 Metodología de la Investigación

Los elementos que han servido como referente de la investigación han sido entre otros la elaboración de una encuesta, la cual fue dirigida hacia el mercado Objetivo. Adicionalmente se obtuvo información estadística del INEC relacionada con la población, ingresos y gastos de la población. Por otro lado, obtuvimos información proporcionada por el Muy Ilustre Municipio de Guayaquil, acerca del número de competidores  Existentes en la parroquia donde funcionara el local 

La encuesta se la realizo a 369 personas de un universo total de 9.516 personas

Habitantes de la parroquia Olmedo

Se utilizo la formula para determinar tamaños de muestras finitas

[image: image1] 

Donde  

n Tamaño de la muestra

Z Nivel de confianza

P probabilidad de aceptación del producto

Q probabilidad de no aceptación del producto

E error máximo permitido

N universo

Reemplazando n= (1.96 ^ 2 * 9516 * 0.5 * 0.5) / 5%^2 * 9515 + 1.96 ^ 2 * 0.5 * 0.5)

Resultado n = 369 

La Encuesta se la realizo a personas que trabajan en la periferia del sitio donde

Va a estar ubicado el restaurant.

Es importante destacar que las personas realmente encuestadas fueron 265 por cuanto la muestra fue calculada originalmente con la formula para poblaciones infinitas que era la única formula que nos proporcionaron en modulo anterior.

El diseño del cuestionario se lo hizo en base a 10 preguntas y en su gran mayoría

Con un formato de selección múltiple.

Se adjunta dentro de los anexos el diseño del cuestionario.

2.3.4 Proyección de la Demanda

La demanda como conocemos esta dada en función del precio de los productos

Precio de los bienes sustitutos o complementarios, el ingreso del consumidor y los

Gustos y preferencias del consumidor

Para nuestro caso hemos hecho una relación de proyección en función del tiempo y de los salarios promedio indicados por el INEC, sin embargo la proyección en relación al tiempo es la mejor variable independiente por cuanto nos da un coeficiente de correlación de 0,97

Esto significa que en el transcurso del tiempo la cantidad demandada aumentara por un mayor número de consumidores.

	Años
	Población
	Consumidores

	1
	2029782
	9540

	2
	2066887
	9714

	3
	2090039
	9823

	4
	2113132
	9932

	5
	2119140
	9960

	6
	 2168319
	10191

	7
	 2194442
	10314

	8
	 2223246
	10449

	9
	 2253987
	10594

	10
	 2286772
	10748


Fuente INEC Proyección de la población ecuatoriana por área y años calendario

Según provincias y cantones donde el año 1 es el 2.001 y el año 10 el 2.010

La columna Población corresponde a la población urbana de Guayaquil

La columna consumidores se la estimo como equivalente a la parroquia Urbana Olmedo de la ciudad de Guayaquil, para el caso el 0.47% de la población total
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El nivel de determinación es 0.9455 y el coeficiente de correlación nos dio 0.97
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Se acompaña datos de la serie histórica de sueldos y salarios.

	SERIE HISTÓRICA ANUAL DE LOS ÍNDICES DE EMPLEADOS, OBREROS, SUELDOS, SALARIOS Y HORAS TRABAJADAS
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	PERÍODO 1986-2005
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	AÑOS

ÍNDICE GENERAL DE:

 

 

EMPLEADOS

OBREROS

SUELDOS

SALARIOS

HORAS TRAB.

HORAS TRAB.

 

 

 

 

 

EMPLEADOS

OBREROS

1986

       103,4   

         97,9   

       123,1   

       115,1   

          -----

          -----

1987

       105,7   

         98,3   

       155,6   

       145,9   

          -----

          -----

1988

       105,9   

         94,8   

       217,1   

       179,6   

          -----

          -----

1989

       104,6   

         92,0   

       348,5   

       283,1   

          -----

          -----

1990

       103,5   

         95,3   

       514,3   

       427,0   

          -----

          -----

1991

       107,9   

         94,6   

       810,3   

       659,0   

          -----

          -----

1992

       108,6   

         89,3   

    1.352,3   

    1.101,5   

          -----

          -----

1993

       106,0   

         88,3   

    1.980,3   

    1.764,3   

          -----

          -----

1994

       104,2   

         79,1   

    2.980,6   

    2.613,3   

          -----

          -----

1995

       103,1   

         73,3   

    4.034,7   

    3.547,7   

          -----

          -----

1996

       100,5   

         69,2   

    5.292,2   

    4.585,3   

          -----

          -----

1997

         97,7   

         68,0   

    6.902,4   

    5.684,2   

          -----

          -----

1998

         96,6   

         66,9   

    9.103,3   

    7.285,8   

          -----

          -----

1999

       100,2   

       101,0   

       113,1   

       108,1   

          -----

          -----

2000

       100,6   

       108,4   

       221,7   

       210,4   

          -----

          -----

2001

       104,9   

       115,7   

       346,3   

       330,7   

          -----

          -----

2002

       112,2   

       118,8   

       433,7   

       409,5   

          -----

          -----

2003

       100,7   

         98,6   

       102,6   

       103,8   

101,4

101,7

2004

       102,9   

         96,2   

       112,9   

       108,3   

103,1

100,7

2005

       108,2   

       102,6   

       123,8   

       121,1   

110,8
107,7



	   

 

La Encuesta de Empleo y Remuneraciones data desde 1957, año en el cual, tomando como marco de muestra el Censo Industrial de 1956, se implanta esta encuesta con base a Dbre. del año 1956.

Posteriormente se cambia la base al año 1965, siendo el nuevo marco de muestra el Censo Industrial de 1965.

En el año 1985, se construye una nueva muestra, para la cual el marco es el Directorio de las Encuestas Económicas de 1982 y estableciendo como base el tercer trimestre de 1985.

Hacia 1988, se cambia el marco y la base. El nuevo marco ahora es el Directorio de las Encuestas Económicas Anuales de 1986 y la base es el mes de septiembre del mismo año.

Utilizando como marco el Directorio de 1988, y estableciendo la base en el primer trimestre de 1999, se rediseña nuevamente la encuesta.

En el año 2003, utilizando como marco el Directorio de las Encuestas Económicas Anuales 2001 se procede a cambiar la muestra y la base, la misma que ahora es el primer trimestre del año 2003.  También se incorpora a la investigación y publicación las variables género y horas trabajadas.


En relación con los ingresos la función dio la siguiente ecuación
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Se consideraron los datos siguientes:

	Años
	Consumidores
	Ingresos

	1
	9540
	346

	2
	9714
	433

	3
	9823
	415

	4
	9932
	425

	5
	9960
	464


El nivel de correlación nos dio 0.85

2.4 Análisis de la Oferta

Según información proporcionada por la Muy Ilustre Municipalidad de Guayaquil en la parroquia Olmedo existen autorizados para el funcionamiento como Restaurantes, Cafés y otros establecimientos que expenden comidas y bebidas 439 locales.       Ver Anexo (Locales Comerciales por Actividad)

2.4.1 Factores que afectan la Oferta

Los principales factores que pueden afectar los considerados factores exógenos como:

· Eventuales ordenanzas municipales

· Procesos inflacionarios

2.4.1.1 Incursión de nuevos competidores

Por la información obtenida en sitio no hay evidencias de la presencia potencial de nuevos competidores actualmente

2.5 Determinación de la Demanda insatisfecha

	Demanda
	Oferta
	Demanda Insatisfecha
	Demanda Actual

	10191
	6585
	3606
	1803

	10314
	6585
	3729
	1865

	10449
	6585
	3864
	1932

	10594
	6585
	4009
	2005

	10748
	6585
	4163
	2082


Hemos considerado la demanda proyectada en número de consumidores potenciales

Y como Oferta hemos estimado que los 439 locales comerciales existentes en la parroquia Olmedo atenderán unas 15 personas, por ello determinamos que la demanda insatisfecha asciende a los valores mencionados en la columna indicada.

Consideramos un 50% de preferencia hacia nuestro negocio de parte de esa demanda insatisfecha, cantidades que la consideramos como la Demanda Actual
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2.6 Comercialización

2.6.1 Estrategia de Precios

El poder de compra esta determinado por el precio que están dispuestos a

a pagar en promedio por los productos que se comercializaran de acuerdo a

la muestra encuestada, en este caso US$ 1,50

La frecuencia mensual promedio estimada es 12 veces mensuales

Consumo por persona US$ 1,50 x 12 = US$ 18

US$ 18 X 369 (muestra) = US$ 6,642 mes

Si calculamos para la demanda actual estimada US$ 18 x 1803 = US$ 32,454 mes

Si potencializamos para el total de habitantes de la parroquia

9.516 x US$ 18 = US$ 171,288 mes

2.6.2 Análisis FODA

Hemos realizado un análisis FODA de nuestro producto encontrando los                                                 siguientes 

      Resultados

 Fortalezas

Variedad de alternativas

Rapidez en la atención

Calidad de los productos (sabor e higiene)

Servicio a domicilio

Generación de flujo de caja diario

Oportunidades

Bajo poder de negociación de los clientes

Amplio mercado potencial

Bajo poder de negociación de los proveedores

Ampliación de puntos de venta a otros sectores

Crear franquicia

Debilidades

Inexperiencia en la actividad del propietario

Depender de proveedores en ciertos productos

Negocio poco conocido

Manejar productos perecibles

Amenazas

Dependencia de terceros en la elaboración de productos

Que aparezcan competidores agresivos

Disminución de poder de compra de consumidores

Ordenanzas municipales

Que no exista suficiente demanda

2.6.3 Estrategias de Promoción

Dentro de las diferentes alternativas hemos considerado

La oferta de combos, promocionando a través de las degustaciones,

promoción inicial de vasos de cola gratis por la compra de cualquiera

de los productos

Limpieza, salud, buen sabor y bajos precios

Para el crecimiento de las ventas se promocionara con las instituciones 

Luego de 12 comidas al mes reclame 1 combo promocional gratis

No se realizara promociones publicitarias por ningún medio de comunicación

2.6.4 Estrategias de Servicio

La atención educada, atenta y personal debe ser un distintivo de la empresa.

El servicio a domicilio será una de las principales características de esta empresa.

El personal debe ser joven y de buena presencia y compuesto mayoritariamente 

Por mujeres.

2.6.5 Estrategia de Plaza

En la plaza donde estará ubicado el negocio se requiere únicamente de

Hojas volantes para difundir la presencia del local.    

2.7 Análisis de Precios

En la encuesta realizada se determino que las personas gustan de la comida típica ecuatoriana, particularmente de los ceviches sin embargo están dispuestos a pagar precios que no guardan relación con el costo del producto

Considerando precios del mercado y los costos de producción se estima una tabla de precios como la detallada a continuación:

	PRODUCTOS
	Costo U.
	Precio U.

	Ceviche pescado
	           1.05 
	3.2

	Ceviche camaron
	           1.40 
	4.2

	Bolon de verde
	           0.35 
	1.2

	Tortilla de verde
	           0.35 
	1.2

	Humita
	           0.35 
	1.2

	Colas/jugo
	           0.25 
	0.3

	Agua
	           0.25 
	0.3

	Sanduche pavo
	           0.35 
	1.7


2.8 Canales de Distribución

Los productos serán distribuidos directamente a través de nuestro local y en los casos pertinentes la entrega se hará a domicilio.

CONCLUSIONES DE ESTUDIO DE MERCADO

Este estudio de mercado ha buscado dar mayor certeza al plan de negocio de crear un restaurant de comida típica ecuatoriana, llegándose a algunas conclusiones:

El sector donde estará ubicado es de mucha afluencia de público y según encuesta realizada en el sitio existe interés en este tipo de comida

Existe competencia en la actualidad pero de comida típica ecuatoriana completa, y comida rápida internacional.

En materia de comida rápida existen 2 empresas que franquicia las marcas que son Mc Donalds y Las Menestras del Negro

De montarse el negocio, este no demandara demasiada inversión inicial

Por otra parte las debilidades del know how en el negocio se buscara sustentar en base de la contratación de personal con experiencia en esta actividad.

Se diferenciara el servicio en base a entrega a domicilio y en base una imagen jovial debidamente uniformada del personal.

Las personas encuestadas aunque prefieren algunas especialidades desean precios muy bajos que no guardan relación ni con el mercado ni con la rentabilidad real del negocio, esta consideramos es la parte sensible de la encuesta
                                                           CAPITULO 3

                                                    ESTUDIO TECNICO

3.1 Tamaño del Proyecto

El tamaño del proyecto es la determinación de su capacidad instalada y se expresa en unidades de producción por año.      

3.1.1. Factores determinantes del tamaño

a) Costo de Insumos

Para calcular el valor de los insumos se tomo como referencia el costo de los productos utilizados en 2 de los productos que se pondrán a la venta

	Bolon de verde
	

	Ingrediente
	Costo unitario

	1 plátano
	0.07

	1 cucharada aceite
	0.05

	queso 200 grs
	0.15

	sal al gusto
	0.02

	1 cucharada mantequilla
	0.06

	platos y cucharas plástico
	0.04

	Costo total
	0.39

	
	

	Ceviche pescado
	

	1 libra pescado
	3

	3 limones
	0.07

	perejil
	0.05

	1 naranja
	0.02

	1 cebolla
	0.08

	sal
	0.02

	salsa inglesa
	0.02

	canguil
	0.16

	platos y cucharas plástico
	0.05

	Total
	3.47

	Costo total plato
	0.87


Se ha estimado como capital de trabajo para la compra de los productos el valor de US $ 1,500 equivalente a 2,174 platos, si consideramos un costo por plato de US $0.69.

b) Costo de la Mano de Obra

	PERSONAL
	Unidad de medida
	Cant.
	Costo Unit.
	Costo Total
	IESS 12,15%
	13 ER SUELDO
	14 SUELDO
	VACAC.
	Costo Mensual

	Administrador
	mes/hombre
	1
	      400.00 
	      400.00 
	        48.60 
	        33.33 
	        13.33 
	         16.67 
	511.93

	Supervisor1
	mes/hombre
	1
	      200.00 
	      200.00 
	        24.30 
	        16.67 
	        13.33 
	           8.33 
	262.63

	Supervisor2
	mes/hombre
	1
	      200.00 
	      200.00 
	        24.30 
	        16.67 
	        13.33 
	           8.33 
	262.63

	Dependiente1
	mes/hombre
	1
	      160.00 
	      160.00 
	        19.44 
	        13.33 
	        13.33 
	           6.67 
	212.77

	Dependiente2
	mes/hombre
	1
	      160.00 
	      160.00 
	        19.44 
	        13.33 
	        13.33 
	           6.67 
	212.77

	Mensajero
	 
	mes/hombre
	1
	      160.00 
	      160.00 
	        19.44 
	        13.33 
	        13.33 
	           6.67 
	212.77

	cocinero
	mes/hombre
	1
	      180.00 
	      180.00 
	        21.87 
	        15.00 
	        13.33 
	           7.50 
	237.70

	Asistente Administrativa contable
	mes/hombre
	1
	      320.00 
	      320.00 
	        38.88 
	        26.67 
	        13.33 
	         13.33 
	412.21

	 TOTAL 
	 
	 
	   8.00 
	   1,780.00 
	   1,780.00 
	      216.27 
	      148.33 
	      106.67 
	         74.17 
	       2,325.44 


	Costo Anual
	Costo Operativo
	Costo Administrativo

	6,143.20
	 
	6,143.20

	3,151.60
	3,151.60
	 

	3,151.60
	3,151.60
	 

	2,553.28
	2,553.28
	 

	2,553.28
	2,553.28
	 

	2,553.28
	 
	2,553.28

	2,852.44
	2,852.44
	 

	4,946.56
	 
	4,946.56

	      27,905.24 
	      14,262.20 
	     13,643.04 


En esta tabla se han incluido los gastos en sueldos tanto de personal operativo como administrativo.

c) Costos de servicios Básicos
	Rubro
	Costo Estimado

	Agua Potable
	40

	Energía
	80

	Teléfono
	70

	Alquiler
	900

	Gas
	10

	Total
	1,100


d) Gastos Imprevistos

Para los gastos varios e imprevistos se ha considerado un 5% respecto de las ventas, es decir se estima que estos gastos van a ser variables y van a estar en función sobre todo de las ventas como por ejemplo los envases.

Disponibilidad de Recursos Financieros


El capital de trabajo que la empresa necesita para operar en un mes es de US $4,930 

3.1.2 Optimización del tamaño.

	TAMANO
	CAPACIDAD
	INGRESOS
	COSTO
	COSTO
	INVERSION

	 
	PRODUCCION
	 
	FIJO
	VARIABLE
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	A= # PLATOS
	30,000
	64,440
	39,000
	0.69
	11,666

	B= # PLATOS
	35,000
	75,180
	40,000
	0.68
	11,666

	C= # PLATOS
	45,000
	96,660
	43,500
	0.67
	12,386

	D= # PLATOS
	50,000
	107,400
	44,500
	0.65
	12,386


Se ha considerado cuatro alternativas de tamaño para este proyecto, resultando

la alternativa D la mas interesante por cuanto el VAN resultante es el mas atractivo de todos.    En número de unidades equivale a decir un ticket average de 13 platos por hora

en las 12 horas de atención al publico en 360 días.

No se ha considerado ningún valor de salvamento de los activos porque consideramos que al término de los 5 años ya estarán completamente depreciados.

Se adjunta el detalle del análisis a través de los Anexos Tamaños T1 – T2 – T3 – T4 

3.1.3 Localización del Proyecto

Para la ubicación del negocio se consideraron 3 sitios de la ciudad de Guayaquil que fueron: centro de la ciudad en las inmediaciones de la Bahía.      Urdesa Central y Alborada, estas ultimas en la zona norte de la ciudad.

La evaluación se la realizo en base a ponderación que presentamos a continuación:

	Elemento
	Ponderación %
	A
	B
	C

	Acceso al Mercado
	20%
	1.6
	1.8
	1.6

	Disponibilidad de Equipos
	15%
	1.2
	1.35
	1.2

	Acceso a Insumos
	20%
	1.6
	1.6
	1.6

	Disponibilidad de Mano de Obra.
	10%
	0.8
	0.8
	0.8

	Competencia en el sector
	6%
	0.48
	0.48
	0.54

	Movilización
	6%
	0.48
	0.42
	0.54

	Servicios Básicos
	8%
	0.64
	0.64
	0.64

	Combustible
	2%
	0.18
	0.14
	0.16

	Servicios Médicos
	2%
	0.16
	0.14
	0.18

	Servicios de Seguridad
	5%
	0.4
	0.4
	0.45

	Otros
	6%
	0.48
	0.54
	0.54

	TOTAL
	100%
	8.02
	8.31
	8.25


Para mayor identificación A = Alborada B = Bahía y C = Urdesa

Por lo que se considero que el sitio mas adecuado para la ubicación fue en el sector de la Bahía por que se encuentra rodeado de gran cantidad de comercio, oficinas así como gran cantidad de población flotante.

El eventual mayor problema que podría ocurrirle por su localización es el parqueo, sin embargo hemos considerado 2 cosas: existe actualmente gran cantidad de áreas parqueo en la zona como por ejemplo los correspondientes al Malecón Simón Bolívar y por otro lado la clientela será la que este ubicada en la zona.   Es decir que consideramos poco probable que las personas se desplacen en vehículos particulares al lugar para servirse en un restaurant de comida rápida.

3.1.4 El proceso de Producción

El proceso de elaboración de los alimentos propiamente dicho será realizado en un lugar totalmente independiente al local comercial,  por ello el cocinero laborara en domicilio particular.

Básicamente los alimentos serán comprados en estado natural y elaborados según el plato, estimándose la frecuencia de compra para el consumo semanal en 2 veces por semana.

Una vez elaborados y a primera hora del día serán trasladados hacia el local comercial los diferentes platos, los cuales estarán listos para servirse.

En caso de que se requiera calentar el plato, antes de servirse se tiene previsto utilizar el microondas.

Las instalaciones se diseñaran bajo los criterios técnicos de infraestructura para los negocios de comida, esto es el ambiente y colores se adecuaran para la rotación permanente del público, de tal suerte que al menos en este primer local la gente no lo busque con el propósito de descansar sino de consumir.

3.1.5 Estimación de la inversión

	ACTIVOS FIJOS

	 
	VALOR
	CANT
	TOTAL

	Equipos de computación
	 
	 
	 

	Computadores (Clon)
	750
	2
	1,500.00

	Impresora matricial
	200
	1
	200.00

	Muebles de Oficina
	 
	 
	 

	Sillas
	10.91
	3
	32.73

	escritorios
	150
	2
	300.00

	Decoración
	600
	2
	1,200.00

	Equipos de audio video
	 
	 
	 

	Televisión 29"
	500
	1
	500.00

	Equipo de música
	120
	1
	120.00

	Equipo de Comunicación
	 
	 
	 

	Tele - fax
	180
	1
	180.00

	Radios
	25
	2
	50.00

	Muebles y enseres
	 
	 
	 

	Refrigeradora
	650
	2
	1,300.00

	Cocina Industrial
	400
	1
	400.00

	vasos vidrio
	0.8
	24
	19.20

	Cafetera
	135
	1
	135.00

	vitrina frigorífica
	350
	1
	350.00

	congelador
	300
	1
	300.00

	microondas
	60
	1
	60.00

	refrigerador panorámico
	220
	1
	220.00

	platos
	1
	24
	24.00

	Caja registradora
	120
	1
	120.00

	Licuadora
	60
	1
	60.00

	Implementos cocina
	1.5
	30
	45.00

	SUBTOTAL
	 
	 
	7,115.93

	ACTIVO NOMINAL

	 
	 
	 
	 

	Gasto Constitución
	 
	 
	 

	Gasto Constitución
	                       400.00 
	             1.00 
	             400.00 

	Honorarios
	                       200.00 
	             1.00 
	             200.00 

	Permisos y patentes
	 
	 
	          1,000.00 

	Publicidad(letreros y volantes)
	 
	 
	          1,000.00 

	Otros
	 
	 
	 

	Adecuación local
	                       800.00 
	             1.00 
	             800.00 

	Software
	                       400.00 
	             1.00 
	             400.00 

	Otras aplicaciones
	                       250.00 
	             1.00 
	             250.00 

	TOTALES
	 
	 
	          4,050.00 

	
	
	
	

	TOTAL DE INVERSIÒN
	
	
	11,165.93

	 
	
	
	

	CAPTAL DE TRABAJO
	 
	 
	 

	Efectivo Mínimo de Operación
	 
	 
	             500.00 

	
	
	
	

	TOTAL INVERSIÒN
	 
	 
	11,665.93


3.1.6 Calendario de Ejecución del Proyecto

La empresa empezara labores comerciales una vez arrendado y adecuado el local, siempre y cuando previamente se hayan conseguido los respectivos permisos cuyo periodo de obtención toma no menos de 20 días.

A continuación una descripción del proceso

	Actividad
	Descripción
	Duración
	Calendario
	 
	Calendario 

	
	
	Días
	Optimista
	 
	Conservador

	
	
	
	Inicio
	Fin
	Inicio
	Fin

	1
	Alquiler del local
	3
	0
	3
	0
	5

	2
	Permisos de funcionamiento
	20
	3
	23
	5
	25

	3
	Remodelación del local
	10
	3
	13
	5
	15

	4
	Reclutamiento de personal
	1
	3
	4
	7
	8

	5
	Adecuación de equipos
	2
	13
	15
	15
	17

	6
	Selección del personal
	2
	4
	6
	8
	10

	7
	Entrenamiento del personal
	2
	6
	8
	6
	8

	8
	Compra de productos
	2
	23
	25
	25
	27







CAPITULO 4

   ESTUDIO FINANCIERO

4.1 Presupuestos

      4.1.1 Presupuesto de inversión

4.1.1.1 Activos Fijos

La inversión en equipos estará dada por la lista descrita en la siguiente tabla

	ACTIVOS FIJOS

	 
	VALOR
	CANT
	TOTAL

	Equipos de computación
	 
	 
	 

	Computadores (Clon)
	750
	2
	1,500.00

	Impresora matricial
	200
	1
	200.00

	Muebles de Oficina
	 
	 
	 

	Sillas
	10.91
	3
	32.73

	escritorios
	150
	2
	300.00

	Decoración
	600
	2
	1,200.00

	Equipos de audio video
	 
	 
	 

	Televisión 29"
	500
	1
	500.00

	Equipo de música
	120
	1
	120.00

	Equipo de Comunicación
	 
	 
	 

	Tele - fax
	180
	1
	180.00

	Radios
	25
	2
	50.00

	Muebles y enseres
	 
	 
	 

	Refrigeradora
	650
	2
	1,300.00

	Cocina Industrial
	400
	1
	400.00

	vasos vidrio
	0.8
	24
	19.20

	Cafetera
	135
	1
	135.00

	vitrina frigorífica
	350
	1
	350.00

	congelador
	300
	1
	300.00

	microondas
	60
	1
	60.00

	refrigerador panorámico
	220
	1
	220.00

	platos
	1
	24
	24.00

	Caja registradora
	120
	1
	120.00

	Licuadora
	60
	1
	60.00

	Implementos cocina
	1.5
	30
	45.00

	SUBTOTAL
	 
	 
	7,115.93


4.1.1.2 Activos Intangibles

	ACTIVO INTANGIBLE

	 
	 
	 
	 

	Gasto Constitución
	 
	 
	 

	Gasto Constitución
	                       400.00 
	             1.00 
	             400.00 

	Honorarios
	                       200.00 
	             1.00 
	             200.00 

	Permisos y patentes
	 
	 
	          1,000.00 

	Publicidad(letreros y volantes)
	 
	 
	          1,000.00 

	Otros
	 
	 
	 

	Adecuación local
	                       800.00 
	             1.00 
	             800.00 

	Software
	                       400.00 
	             1.00 
	             400.00 

	Otras aplicaciones
	                       250.00 
	             1.00 
	             250.00 

	TOTALES
	 
	 
	          4,050.00 


Se adjunta en detalle la conformación de los permisos en el Anexo Permisos

4.1.1.3 Capital de Trabajo

Hemos escogido el método del Capital Bruto que es igual a ingresos menos costos, cuyo contenido se muestra en la siguiente tabla

Calculo para Capital de Trabajo periodo 1

	
	Eno
	Feb
	Mzo
	Abr
	May
	Jun
	Jul
	Ago
	Sep
	Oct
	Nov
	Dic

	Ventas
	2500
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370

	Total Vtas
	2500
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370

	Gsts Prod.
	1710
	1710
	1710
	1710
	1710
	1710
	1710
	1710
	1710
	1710
	1710
	1710

	Gsts Adm.
	838
	838
	838
	838
	838
	838
	838
	838
	838
	838
	838
	838

	Gsts Oper.
	2413
	2413
	2413
	2413
	2413
	2413
	2413
	2413
	2413
	2413
	2413
	2413

	Total Gsts
	4961
	4961
	4961
	4961
	4961
	4961
	4961
	4961
	4961
	4961
	4961
	4961


	 
	Eno
	Feb
	Mzo
	Abr
	May
	Jun
	Jul
	Ago
	Sep
	Oct
	Nov
	Dic

	Ingreso mes
	2500
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370
	5370

	Egreso mes
	4961
	4961
	4961
	4961
	4961
	4961
	4961
	4961
	4961
	4961
	4961
	4961

	Saldo mes
	-2461
	409
	409
	409
	409
	409
	409
	409
	409
	409
	409
	409

	Saldo Acum.
	-2461
	-2052
	-1643
	-1234
	-825
	-416
	-7
	402
	811
	1220
	1629
	2038


4.1.2 Presupuesto de operación

4.1.2.1 Presupuesto de ingresos

Para el presupuesto de ingresos con el ánimo de ser conservadores se ha considerado inicialmente un tamaño de ingresos intermedio entre el tamaño 2 y el tamaño 3  para con el transcurso de los años crecer progresivamente a un 5 % anual según la demanda proyectada 

El cuadro resumen del presupuesto de ingresos se presenta a continuación:

	
	
	Tabla de Ingresos
	
	

	 
	Año 1
	Año 2
	Año 3
	Año 4 
	Año 5 

	 
	
	
	
	
	 

	Ingresos
	80824
	84656
	88889
	93333
	98000


4.1.2.2 Presupuesto de Egresos
	
	
	Presupuesto de Egresos
	

	
	2007
	2008
	2009
	2010
	2011

	Sueldos
	27,905.00
	27,905.00
	29,300.00
	30,765.00
	32,303.00

	Inventarios
	29,831.00
	31,322.55
	32,888.68
	34,533.11
	36,259.77

	Serv. Básicos
	2,400.00
	2,520.00
	2,646.00
	2,778.30
	2,917.22

	Arriendos
	10,800.00
	11,340.00
	11,907.00
	12,502.35
	13,127.47

	Gsts Varios
	4,041.20
	4,232.80
	4,444.44
	4,666.66
	4,900.00

	Total egresos
	74,977.20
	77,320.35
	81,786.12
	85,245.42
	89,507.46


En el detalle que antecede los sueldos se mantendrán congelados durante los dos primeros periodos.   Los incrementos en todos los demás casos son de un 5 % anual

Los gastos varios están calculados en  un 5% en proporción de las ventas estimadas.

4.1.2.3 Presupuesto de Financiación

La financiación del proyecto es con recursos propios del accionista, quien incluso en el primer periodo para financiar el déficit en el flujo de caja realizara un préstamo a la compañía.

4.1.4 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio se lo determino en base al modelo Costo-Volumen-Utilidad

	PRODUCTO
	 %PARTICIPACION 
	PRECIO
	Costo Var.Un.
	M.de C.

	Ceviche pescado
	20%
	3.2
	                 1.05 
	         2.15 

	Ceviche camarón
	20%
	4.2
	                 1.40 
	         2.80 

	Bolon de verde
	15%
	1.2
	                 0.35 
	         0.85 

	Tortilla de verde
	12%
	1.2
	                 0.35 
	         0.85 

	Humita
	12%
	1.2
	                 0.45 
	         0.75 

	Colas/jugos
	5%
	0.3
	                 0.25 
	         0.05 

	Agua
	5%
	0.3
	                 0.25 
	         0.05 

	Sanduche pavo
	10%
	1.7
	                 0.15 
	         1.55 


MARGEN DE CONTRIBUCION PONDERADO
	M.C.P.
	P.E.U.L.
	VENTAS
	C.VAR.
	C.M.

	                                  0.43 
	               442.45 
	  1,415.85 
	        464.58 
	      951.27 

	                                  0.56 
	               442.45 
	  1,858.30 
	        619.43 
	   1,238.87 

	                                  0.13 
	               331.84 
	     398.21 
	        116.14 
	      282.06 

	                                  0.10 
	               265.47 
	     318.57 
	          92.92 
	      225.65 

	                                  0.09 
	               265.47 
	     318.57 
	        119.46 
	      199.10 

	                                  0.00 
	               110.61 
	       33.18 
	          27.65 
	         5.53 

	                                  0.00 
	               110.61 
	       33.18 
	          27.65 
	         5.53 

	                                  0.16 
	               221.23 
	     376.09 
	          33.18 
	      342.90 

	                                  1.47 
	2,190.14 
	  4,751.95 
	     1,501.02 
	   3,250.93 


	
	 Arriendo 
	Sueldos
	Servicios Básicos
	Total

	Costos Fijos
	               900.00 
	  2,325.44 
	        200.00 
	
	        3,425.44 


	Punto de Equilibrio en 

	unidades de la mezcla    

Es igual a :



	 Costos Fijos 

	  M.C.P. 


P.E.U.M.  3,425.44 / 1,47 = 2,331 unidades
4.2 Estados Financieros Pro Forma

4.2.1 Estado de Resultados

[image: image8.emf]Estado de Resultados Proyectado

1er anio 2do anio 3er anio 4to anio 5to anio

Ventas 80,624 84,656 88889 93333 98000

CostoVentas 28,219 29,629 31111 32667 34300

Util.Bruta 52,406 55,026 57778 60667 63700

Gsts.oper.

Sueldos 27,905 27,905 29300 30765 32303

Arriendos 10,800 11340 11907 12502 13127

Gsts.Varios 4,031 4233 4444 4667 4900

Depreciac. 1,440 1,440 1,440 1,440 1,340

Total 44,176 44,918 47091 49374 51671

Util.operat. 8,229 10,108 10,687 11293 12029

Amort.gsts 333 333 334 0 0

Util.antes trab.e imptos 7,896 9,775 10353 11293 12029

15% part.trab. 1,184 1,466 1,553 1,694 1,804

Util.antes imptos 6,712 8,309 8,800 9,599 10,225

25% imptos 1,678 2,077 2,200 2,400 2,556

Utilidad neta 5,034 6,231 6,600 7,199 7,669


4.2.2 Balances Proyectados
[image: image9.emf]ACTIVOS 1er anio 2do anio 3er anio 4to anio 5to anio

Efectivo 10,557 22,061 34,141 46,823 60,140

CtasxCobrar 0 0 0 0 0

Inventarios 1,558 1,558 1,558 1,558 1,558

Arriendos Adel 900 945 992 1,042 1,094

Act.Cte. 13,015 24,564 36,690 49,423 62,792

ACT.FIJO 5,676 4,236 2,796 1,356 16

M.y Eq. 7,116 7,116 7,116 7,116 7,116

Dep.Acuml. 1,440 2,880 4,320 5,760 7,100

Otros Act. 1,567 1,234 900 900 900

Gsts Const. 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000

Amort.gsts 333 666 1,000 1,000 1,000

Dep.Gtia 900 900 900 900 900

Total Activo 20,258 30,034 40,387 51,679 63,708

Pas.y Patrim.

Ctasx Pagar 246 246 246 246 246

Prest.socio 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000

15% trabajadores 1,184 1,466 1,553 1,694 1,804

25% imptos 1,678 2,077 2,200 2,400 2,556

Total Pas.Cte 5,108 2,246 2,246 2,246 2,246

Capital 10,116 10,116 10,116 10,116 10,116

Util.Ret. 5,034 6,231 6,600 7,199 7,669

Total Pas.y Par. 20,258 30,033 40,386 51,679 63,708


4.2.3 Flujo de Caja Proyectado
[image: image10.emf]Anio 1 Anio 2 Anio 3 Anio 4 Anio 5

Saldo anterior 500 10557 22106 34233 46965

Cobro por las ventas 80624 84656 88889 93333 98000

Efectivo disponible 81124 95213 110995 127566 144965

SALIDAS OPERACIONALES

Compras de mercancías 29,831 29629 31111 32667 34300

Sueldos y comisiones 27905 27905 29300 30765 32303

Gastos varios 4031 4233 4444 4667 4900

Arriendo 10800 11340 11907 12502 13127

Total salidas de operación 72567 73107 76763 80600.6 84631

Superávit ( déficit ) 8557 22106 34233 46965.3 60334

Saldo mínimo -500 -500 -500 -500 -500

Sobrante ( faltante ) de efectivo 8057 21606 33733 46465 59834

Prestamo accionista 2000

Saldo de efectivo 10557 22106 34233 46965 60334


4.3 Flujo de Fondos

El flujo de fondos que presenta el proyecto tiene la siguiente estructura general:
[image: image11.emf]Periodo IngresosDeprec.Gastos Gsts Utilidad  Imptos Utilidad Deprec. FLUJO

Fijos Variab. antes Imptos Part.Trab.post Imptos DE CAJA

   

1 80,624 1,440 42,736 28,219 8,229 3,004 5,225 1,440 6,665

2 84,656 1,440 43,478 29,629 10,109 3,690 6,419 1,440 7,859

3 88,889 1,440 45,651 31,111 10,687 3,901 6,786 1,440 8,226

4 93,333 1,440 47,934 32,667 11,292 4,122 7,170 1,440 8,610

5 98,000 1,340 50,331 34,300 12,029 4,391 7,638 1,440 9,078


4.4 Evaluación Financiera

4.4.1 Determinación de la Tasa de Descuento

4.4.1.1 Del Proyecto

En virtud que el presente proyecto no tendrá financiamiento de terceros con costo, hemos considerado la tasa de descuento en relación con el costo de oportunidad de los recursos.    En este caso el costo de oportunidad asociado es el interés que se podria obtener en el mercado de valores que estimamos en 10% anual.

4.4.2 Criterios de Evaluación

4.4.2.1 Valor Actual Neto

El detalle del Valor Actual Neto del proyecto se presenta en el cuadro que se muestra en líneas inferiores luego del cálculo  del TIR

4.4.2.2 Tasa Interna de Retorno

El cálculo del TIR se presenta en el cuadro que mostramos a continuación

	Años 
	 Inversión 
	 Ingresos 
	 Deprec. 
	 Gastos 
	 Gsts 
	 Base 
	 Imptos 
	 Flujo 
	 Deprec. 
	 FLUJO 

	 
	 
	 
	 
	 Fijos 
	 Variab. 
	 Imponible 
	 Part.Trab. 
	 
	 
	 NETO 

	0
	-11166
	
	
	
	
	
	 
	
	
	-11166

	1
	
	80624
	1440
	42,736
	28,219
	8,229
	3,004
	5,225
	1440
	6,665

	2
	
	84656
	1440
	43,478
	29,629
	10,109
	3,690
	6,419
	1440
	7,859

	3
	
	88889
	1440
	45,652
	31111
	10,686
	3,900
	6,785
	1440
	8,225

	4
	
	93333
	1440
	47,935
	32667
	11,292
	4,122
	7,171
	1440
	8,611

	5
	 
	98000
	1340
	50,331
	34300
	12.029
	4,391
	7,639
	1340
	9,079


La tasa interna de retorno nos da como resultado
TIR   62%

El Valor actual neto

VAN US $ 11,166 – US $ 11,166 = 0 
Como conocemos por concepto con estos resultados el proyecto es rentable.

4.4.3 Análisis de Sensibilidad

[image: image12.emf]Anos InversionIngresosDeprec.Gastos Gsts Base Imptos Flujo Deprec. FLUJO

Fijos Variab. Imponible Part.Trab. NETO

0 -11166 -11166

1 72561.6 1,440 42736 28219 167 61 106 1,440 1,546

2   76190.4 1,440 43478 29629 1,643 600 1,044 1,440 2,484

3   79999.9 1,440 45651 31111 1,798 656 1,142 1,440 2,582

4   83999.9 1,440 47934 32667 1,959 715 1,244 1,440 2,684

5   88199.9 1,340 50331 34300 2,229 814 1,415 1,340 2,755

 

    TIR 2%

   

  VAN $11,166.00


Hemos considerado para el análisis de sensibilidad que una disminución de hasta un 10% de los ingresos estimados del proyecto permiten la viabilidad del mismo.   Menos de este porcentaje el proyecto no es rentable.

Por el lado de los costos hemos contemplado la posibilidad de un incremento en los costos variables de un 33% manteniendo el nivel de los ingresos fijos según lo presupuestado originalmente, encontrando que este aumento lo convertiría al proyecto en no viable, según se muestra en el cuadro que presentamos a continuación.
[image: image13.emf]Anos InversionIngresosDeprec.Gastos Gsts Base Imptos Flujo Deprec. FLUJO

Fijos Variab. Imponible Part.Trab. NETO

0 -11166 -11166

1 80,624 1,440 42736 37531 -1,083 -395 -688 1,440 752

2   84,656 1,440 43478 38942 796 291 506 1,440 1,946

3   88,889 1,440 45651 40423 1,374 502 873 1,440 2,313

4   93,333 1,440 47934 41979 1,980 723 1,258 1,440 2,698

5   98,000 1,340 50331 43612 2,717 992 1,725 1,340 3,065

 

    TIR -1%

   

  VAN $11,159.91


CAPITULO 5

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

A pesar de la competencia existente en el negocio de comida preparada vemos que el éxito en una empresa esta dado por buenas practicas administrativas.   
Naturalmente  iniciar una actividad comercial en una actividad competida requiere buena dosis de creatividad para diferenciar el servicio.

En este sentido el presente proyecto busca unir todos los ingredientes para lograr el éxito en la empresa.      
Alternativas como servicio a domicilio y brindar una imagen en el personal de calidad además de lucir llamativos uniformes, contribuirán a consolidar los factores de calidad del producto para satisfacción de los clientes.  

Consideramos entre las bondades de este plan de negocios las siguientes:

· La Inversión inicial es mínima
· La naturaleza de la actividad generara un flujo diario de efectivo

· Los productos se enmarcan dentro de los gustos y preferencias del consumidor.

· Las cifras demuestran un riesgo atractivo y controlado

· Por la naturaleza del negocio no existe riesgo de cuentas por cobrar

· Consecuentemente el capital de trabajo es mínimo
· En caso consolidar el éxito del negocio existe el potencial de registrar un nombre comercial la cual se puede comercializar a través de franquicias.

· Finalmente el entorno se presume favorable considerando que el nuevo gobierno apoyara a la microempresa.

· Estamos convencidos que fusionando conceptos de calidad, capacidad de trabajo, constancia y un poco de inteligencia financiera, este proyecto se convertirá en una productiva realidad.

Las cifras presentadas en los diferentes aspectos analizados en el proyecto de inversión indican que es atractivo siempre y cuando se cumplan los diferentes supuestos planteados.

La tasa interna de retorno para esta inversión así lo demuestra.
5.2 RECOMENDACIONES

A pesar que las cifras muestran un razonable atractivo hacia la realización de este plan de negocios: 

Se recomienda ampliar la muestra así como enfocar la misma a precisar los precios de los productos a ofrecer para tener mayor claridad en el tema.

Mantener en el arranque del proyecto los costos según lo establecido en el plan de negocios, sobre todo los costos fijos.   
Así mismo es importante para este tipo de actividad que la gestión de negocios se la realice con recursos propios, tal como esta previsto.
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