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1. CAPITULO |

1.1. INTRODUCCION

El presente proyecto muestra el proceso a seguir para la
implementacion de un restaurante tematico en la ciudad de Guayaquil. Este
restaurante llamado Fantasy Hollow o Cueva de la Fantasia en espafiol, esta
orientado a familias de ingreso medio hasta alto, que deseen disfrutar de una

comida acompafiada de una experiencia fantastica e inolvidable.

La tematica del restaurante son los cuentos de hadas y los personajes
infantiles que pertenecen a este mundo magico, tales como: gnomos,
principes, y princesas. La decoracion y el personal del establecimiento estan
disefados para que los visitantes sientan que han sido encogidos para poder
conocer a las hadas, cenar con estos personajes y disfrutar de la

experiencia.

Primero, se presenta un resumen de la necesidad de restaurantes
tematicos familiares que satisface el proyecto, las oportunidades de
crecimiento en el mercado, las caracteristicas diferenciadoras del
restaurante y su alcance en la comunidad. Ademas, se detalla el objetivo,

tanto general como especifico, para conseguir este proyecto.
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Segundo, se realiza un estudio organizacional para determinar las
necesidades de personal y la jerarquia interna, un estudio de mercado
sustentado en una encuesta a los clientes meta para establecer las
preferencias de los visitantes, y un estudio técnico para identificar las

inversiones requeridas para el funcionamiento cabal del restaurante.

Por ultimo, se analiza la rentabilidad del proyecto mediante un estudio
financiero, utilizando distintas técnicas de evaluacién y construyendo un flujo

de caja para observar el comportamiento del restaurante en el tiempo.

1.2. RESENA HISTORICA

Los restaurantes tematicos surgen de una tendencia antigua pero que
aun se mantiene viva, en general este tipo de restaurantes son
establecimientos donde se trata de combinar perfectamente desde la
fachada, decoracion interior, musica, productos e incluso uniformes del

personal para que juntos proyecten un mensaje en particular.

Un punto de partida en la historia de los restaurantes tematicos, fue
en el ano 1930 en Los Angeles, California; donde se cre6 la cadena de
restaurantes llamada: Fantasia Pacific Sea’s, la cual recreaba un paraiso
tropical. Por lo tanto, los restaurantes tema o también ahora llamados
eatertaiment son una combinacidn entre: estantes de souvenirs, museos y

lugares para comer.

Entre otros, este segmento ha crecido rapidamente dentro de la
industria gastrondmica; ofreciendo un menu limitado, el cual debe encajar
con los gustos y preferencias del entorno. Es por esto, que incluye un
elemento importante que es la ambientacion; en la que los objetos utilizados,

su disposicion, la iluminacion y decoracion, citan algun estilo social
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facilmente reconocible que invita al comensal a sumergirse en ese

ambiente.

Las franquicias de restaurantes mas conocidas a nivel internacional
dentro de este segmento son: Planet Hollywood, Chef Mickey, Harley

Davidson Café, Hard Rock Café, y RainForest Café.

Después de experimentar un notable desarrollo en los ultimos afos,
los restaurantes tematicos se han posicionado como una de las
oportunidades mas atractivas y rentables. En el ambito nacional, desde hace
5 afnos, en la ciudad de Guayaquil se han abierto restaurantes tematicos
siguiendo modelos estadounidenses como: TGl Friday's, Sport Planet, Tony
Roma's, Chili's y ultimamente, Hooters. Todos estos locales estan orientados

a brindar una experiencia al publico juvenil y adulto.

Por su parte, T.G.I Friday’s ofrece comida especializada: ensaladas,
raciones; con una presentacion muy cuidada en sus platos y bebidas.
Cuenta con tres locales ubicados en: Quito y Guayaquil; posee una exitosa
trayectoria en mas de 50 paises con mas de 1000 restaurantes en todo el

mundo.

Con el mundo del deporte como inspiracién, surgiéo Sport Planet Bar-
Restaurant. Este, inicié sus operaciones hace trece afios en Quito; como
estrategia de expansién, actualmente cuenta con varios locales operativos
ubicados en Guayaquil y Cuenca. Este restaurante tematico se ha convertido
en el local lider del segmento, manteniendo su posicionamiento hasta la

actualidad y superando las expectativas trazadas en su inicio.
Por otra parte, Tony Roma's supone una mirada a los sabores del

mediterraneo, costillas y fried cheese; ademas de una variedad de bebidas

innovadoras. Mientras que Chili's, tiene un enfoque hacia la comida

12



mexicana, como: fajitas, burritos, enchiladas y demas delicias de la cocina

azteca.

Hooters, cadena de restaurantes recientemente constituida en
Guayaquil, importa un concepto de entretenimiento masculino, donde sus
camareras 0 meseras son instantaneamente reconocibles por su uniforme
compuesto de una camiseta blanca de algodén y spandex con el logo del
buho de Hooters y shorts anaranjados. Esta exitosa franquicia, ofrece platos

como: chicken wings, fajitas, hamburguesas, steaks y variedad de bebidas.

En la ciudad de Guayaquil, estos restaurantes tematicos han sabido
ganar mercado ofreciendo delicias para el paladar de jovenes y adultos,

conjugada con la experiencia y ambientacion del lugar.

En la actualidad, la globalizacion trae consigo un cambio creciente en
las tendencias, las cuales se evidencian en nuevos estilos de vida; como
consecuencia de ello, las personas buscan nuevas alternativas. Esta
necesidad insatisfecha genera la oportunidad de crecer en el negocio, tanto
del esparcimiento como en el de la alimentacidn, a través de la innovacion y
creatividad, reflejandose el gran éxito obtenido por estas cadenas de

restaurantes tematicos.

1.3. PROBLEMA Y OPORTUNIDADES

El problema que se detecta a través de observacién directa, es la falta
de restaurantes tematicos orientados a las familias con nifios, porque, en los
restaurantes  existentes, el entretenimiento no estd disenado

especificamente para los mas pequenos.
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El proyecto puede aprovechar la oportunidad, ya que los restaurantes
tematicos familiares atraen un nicho que no ha sido explotado con
intensidad. Asi, Fantasy Hollow se puede convertir en el lider de
entretenimiento familiar por sus deliciosos platos y excepcional servicio al

visitante.

En Guayaquil, no existe un restaurante que haga participe a los
clientes de una historia divertida, a pesar de que la gran mayoria ha crecido
con los cuentos clasicos. Fantasy Hollow permite a sus visitantes inmiscuirse
y ser uno mas en el mundo de magico que propone, sentando un precedente

en servicio, actuacion y fantasia.

La sociedad ecuatoriana, es muy escéptica a la motivacion y
positivismo que la fantasia puede traer a las personas de todas las edades,
puesto que la problematica econdmica y social dificulta creerlo. Con este
proyecto, los guayaquileios pueden experimentar en su visita, un momento
agradable que recargara su felicidad para que ellos a su vez la transmitan a
sus allegados.

1.4. CARACTERISTICAS DEL SERVICIO

Fantasy Hollow es un restaurante tematico, cuyo ambiente y personal
hacen al visitante sentirse en un mundo de hadas de los cuentos infantiles. A

continuacion, se describen las caracteristicas:
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llustraciéon 1: Fotografia de recibimiento

Fuente: Tomada de www.chipandco.com

Ubicacion y Espacio
El restaurante tematico estard ubicado en la ciudadela Guayaquil

frente al Mall del Sol. El terreno necesario para la construccién sera de 250

m?y la edificacion del local sera de 500 m? de construccion.

Areas Internas

e Area Recreativa

En el extremo izquierdo del local, como area conjunta, se encontraran:
juegos infantiles y zonas adicionales desarrolladas especialmente para

llevarse un recuerdo mediante fotos con hadas.

15



llustracién 2: Fotografia con personajes

Fuente: Autoria propia.

e Escenario
En una seccién dentro del local, se encontrara una plataforma, en la
cual existiran presentaciones por parte de nuestro personal, como por

ejemplo: actuaciones, bailes, entre otras.

llustracion 3: Fotografia del escenario

Fuente: Tomada de www.parquestematicos.org
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e Vestidor

Entrando por la parte externa del local, se podra llegar a los
vestidores, lugar construido con el fin de que se coloque la vestimenta y otro
tipo de accesorios, los mismos que seran utilizados por el personal para la

demostracién de los diferentes shows a presentar.
e Cocinay bafios
Para mantener la magia, la cocina constara de 2 puertas, donde sélo
una de ellas sera creada especificamente para la entrada y salida de
nuestros meseros (gnomos); existira una puerta adicional cuyo uso sera
exclusivo para emergencias. Por su parte, el bafio tendra la adecuacion
necesaria para mantener la tematica que caracterizara al local.

e Ambiente Central

La capacidad del local sera para: 20 mesas, 80 sillas y 80 visitantes,

distribuidas y decoradas con el tema de fantasia.

llustracion 4: Fotografia del ambiente

Fuente: Tomada de www.yourchildtoday.com
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Personal

Personal directo al publico:

10 Meseros (Gnomos)

1 Personaje de Principe
1 Personaje de Princesa
2 Personajes de Hadas

1 Supervisor

1 Administrador

2 Cajeros

llustracion 5: Fotografia del principe y la princesa

Fuente: Tomada de www.thedisneyprincess.tumblr.com
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Personal indirecto al publico:
e 1 Chef

2 Ayudantes de cocina

2 Guardias

1 Conserje

1 Contador

Menu

El local atendera de 9:00 a 23:00, motivo por el cual, estaran a la
disposicion diversos tipos de comida dependiendo del horario. La mayoria de
los platos provienen de la cultura norteamericana, pero Fantasy Hollow les
agregara un toque diferente a cada uno para que mantenga la armonia con

el tema.

e Desayuno: panqueques, waffles, tostadas a la francesa, huevos, hash
browns.

llustracion 6: Fotografia de panqueques

.

Fuente: Tomada de www.thisnext.com
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e Piqueo: deditos de queso, alitas de pollo, nuggets de pollo, papas

fritas, aros de cebolla.

llustracion 7: Fotografia de deditos de queso y aros de cebolla

Fuente: Tomada de www.tinozpizza.com

o Ensalada: césar con pollo, mediterranea.

llustracion 8: Fotografia de ensalada césar con pollo

Fuente: Tomada de www.jimmysnypizza.com

20



Carnes / Pollo: costillitas, filetes loin, milanesa de pollo, brochetas,

pollo frito.

llustracion 9: Fotografia de costillitas

Fuente: Tomada de www.meemoskitchen.blogspot.com

Sanduches: combinando ingredientes como quesos, vegetales,

embutidos y distintos aderezos. Ademas de hamburguesas.

llustracidon 10: Fotografia de sanduche

\ 'i_'l.-:' ° -
é 'F?r» PR B
Fuente: Tomada de www.flickr.com
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o Bebidas: gaseosas, milkshakes, jugos naturales.

llustracion 11: Fotografia de milkshake

Fuente: tomada de www.iamigos.blogspot.com

o Postres: tortas, pies, cheesecakes, copas de helado, ensalada de

frutas, sundaes.

llustracion 12: Fotografia de cheesecake

Fuente: Tomada de www.cocinainternacional.blogspot.com
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1.5. ALCANCE

El proyecto apunta a las familias de clase media, media alta y alta. El
Censo de Poblacion 2010 realizado por el INEC' estima que 3, 300,000
personas viven en la ciudad de Guayaquil, la familia promedio esta compuesta
por 4 personas y segmentando de acuerdo a la Tabla I, el 19.8% de

Guayaquil seria cubierto por el proyecto, 107,000 familias aproximadamente.

Tabla 1: Clasificacion de los hogares en la ciudad de Guayaquil

9.8%
7.2%
2.8%

Fuente: Indicadores macroecondémicos y sociales (IIIEP)

1.6. OBJETIVO GENERAL

Contribuir a la oferta gastronémica de la ciudad de Guayaquil
mediante la implementacion de un restaurante tematico orientado a las

familias con nifos.

1.7. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar la tematica del restaurante

e Realizar las adecuaciones para el funcionamiento del local

e Establecer el menu

e Capacitar al personal con nuevos conceptos para brindar experiencias
unicas al visitante

e Promocionar el restaurante con estrategias de marketing innovadoras

' Resultados preliminares del Censo de Poblacion y Vivienda 2011.
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2. CAPITULOIII

2.1. ESTUDIO ORGANIZACIONAL

En este apartado, se presenta las caracteristicas del negocio, el
comportamiento del mercado, las estrategias de marketing que se aplicara y

el estudio de mercado que respalda la propuesta.

2.1.1. MISION Y VISION

La mision del Fantasy Hollow es crear una experiencia culinaria unica
con altos estandares de atencién, cuidando la magia en cada detalle, y

evocando recuerdos felices para los visitantes de todas las edades.

La visidén del Fantasy Hollow es llegar a ser el lider en restaurantes
tematicos a nivel nacional estableciendo paradigmas en servicio al visitante y

entretenimiento familiar.



2.1.2. ORGANIGRAMA

Fantasy Hollow

Administrador

Contabilidad Cocina Operaciones

Contador Chef Supervisor

Ayudantes Meseros Personajes Guardias Conserje Cajeros
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2.1.3. FODA DEL PROYECTO

Fortalezas

e Conocimiento sobre las estrategias microeconémicas para competir
en el mercado
e Propuesta de restaurante novedosa por su tematica de cuentos

infantiles
e Servicio al visitante con altos estandares de calidad
¢ Ambiente familiar con entretenimiento de todas las edades
e Creacion de experiencias con un toque de magia y fantasia

e Materia prima de excelente calidad

Oportunidades

e Captura del mercado no explotado: restaurantes tematicos orientados
a las familias

e Crecimiento de la demanda de restaurantes familiares

e Ubicacion contribuye al status del restaurante

e Mejora continua realizando benchmarking de la competencia directa

e Ampliacion del negocio de restaurantes tematicos enfocados a

nuevos nichos de mercado

¢ Tendencia del consumidor a buscar nuevas experiencias

Debilidades

e Poca experiencia en la administracion de restaurantes

e Incertidumbre sobre si los recursos humanos cumpliran con las

expectativas

¢ Altos costos de ambientacion y disfraces
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Precios de menu altos
Rigidez en la tematica del restaurante

Dificultad del costeo por plato

Amenazas

2.2.

2.21.

Nuevos compromisos estratégicos por parte de la competencia

Mayor capacidad de financiamiento para los restaurantes
incumbentes

Creacion de restaurantes similares al Fantasy Hollow

Campafa de desprestigio a través de medios de comunicacién

Falta de fidelidad del cliente debido al bajo costo de sustitucion

INVESTIGACION DE MERCADO Y ANALISIS

OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

Objetivo General:

» |dentificar gustos y preferencias de clientes reales y potenciales

del restaurante tematico Fantasy Hollow

Objetivos Especificos:

= Determinar las caracteristicas principales que prefieren los
consumidores en un restaurante tematico

» Medir los factores que influyen en el comportamiento de compra
de los consumidores

= |dentificar la capacidad de pago de los clientes
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2.2.2. DISENO DE LA INVESTIGACION Y FUENTES DE INFORMACION

FASES DEL DISENO

Se realizara la recopilacion, tabulacién, analisis y evaluacion de datos
enfocados en las diferentes variables de mercado entre ellos: distribuidores,
clientes, competencia, productos, tendencias de mercado, entre otros
factores y en especial se obtendra informacién sobre caracteristicas

deseadas por el consumidor acerca del servicio.

¢ Investigacion Exploratoria

La investigacion exploratoria esta disefiada para obtener un analisis
preliminar del mercado de restaurantes tematicos en la ciudad. Para
alcanzar cada uno de los objetivos especificos propuestos, utilizaremos

algunos métodos de la investigacion exploratoria: consulta con expertos.

o Descriptiva

Mediciones que permitiran conocer caracteristicas a través del uso de

encuestas (bajo formato establecido) a nuestro segmento meta.

FUENTES DE INFORMACION

e Secundarias

Fuentes de libre acceso tales como la internet (datos sobre la
poblacion encontrada en la pagina web del INEC), datos publicados en
articulos de diarios y revistas especializadas que han circulado con

informacion acerca del tema.
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e Primarias

o Entrevista con un experto

La entrevista con un experto permite a los investigadores obtener
datos de los estudios realizados combinados con sus argumentos
sustentados en afos de experiencia. Para este proyecto, se consulté al Ing.
Raul Moncayo, profesor del IDE Business School, quien comentd sobre la
tendencia creciente de este tipo de establecimientos en la ciudad de
Guayaquil y que el ultimo estudio exhaustivo fue realizado por el restaurante
Hooters. El Ingeniero sugirié a los nuevos restaurantes tematicos guiarse

por los parametros que refleja Hooters para ahorrar costos.

o Encuestas

La encuesta es un método en el cual se disefia un cuestionario con
preguntas, con la finalidad de obtener conclusiones sobre una poblacion.
Proporciona informacion resultante de los encuestados, por medio de la cual
constaran datos como el comportamiento, actitudes y preferencias del

consumidor.

La encuesta disefiada para la investigacion de mercado se basa en
preguntas que ayuden a proporcionar al proyecto informacién importante
sobre los habitos de compra, asi como también la opinion de los
consumidores sobre la competencia y el restaurante a implementar Fantasy

Hollow.

Se realizaran encuestas a personas que se encuentran en un rango
de edad abierto de 18 anos en adelante. La muestra sera tomada en los
principales centros comerciales: San Marino, Policentro y Mall del Sol; y

supermercados: Supermaxi, Megamaxi e HiperMarket; con el objeto de
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obtener una muestra representativa de la poblacion, puesto que en estos

sitios se concentran personas de ingreso medio, medio-alto y alto.

2.2.3. ESTRUCTURA DEL CUESTIONARIO

Escalas de medicion
Se utilizara escala nominal, ordinal, y de intervalo.
Consideraciones Preliminares

Realizacion de investigacion descriptiva y exploratoria, nuestro

segmento de consumidores son hombres y mujeres de 18 afos en adelante.
Contenido de preguntas

Las preguntas fueron realizadas de forma sencilla y de facil
comprension con el objeto de que el encuestado pueda responder con
exactitud, claridad y sinceridad, y se puedan obtener datos exactos sin
inconvenientes al momento de realizar su respectiva tabulacion. Se

establecio un total de 11 preguntas acerca de:

e Edady género
e Voluntad y capacidad de compra
e Valoracion de caracteristicas de un restaurante

e Tematicay aspectos diferenciadores para el Fantasy Hollow

Formato de respuestas

Los tipos de preguntas utilizadas en la encuesta son:

e Cerradas dicotomicas estableciendo dos tipos de respuesta "Si" o
"NO"
e Opciones Multiples donde el encuestado podra seleccionar entre las

respuestas sugeridas
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e Escala de valoracion de mayor a menor preferencia

Secuencia de preguntas

1. Preguntas introductorias sencillas: edad y género
2. Preguntas filtro: determinar el interés en el proyecto

3. Preguntas generales: determinar la frecuencia de visita a restaurantes

tematicos
4. Finalmente, preguntas que tomen informacidén especifica: valoracién

2.2.4. TAMANO DE LA MUESTRA

Se utilizara el supuesto de poblacién infinita para poder utilizar la

féormula a continuacion.

I X];Xq
e
o (1.96) x0.5x0.5
(0.05)

n =384 =400 personas

Donde;

e Grado de Confianza (Z): Es el porcentaje de datos que abarca
en funcion del nivel de confianza dado, escogimos un grado de
confianza del 95% el cual en la tabla de distribucién normal

corresponde a un valor de 1.96.
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e Maximo error permisible (e): Es el error que se puede aceptar
basandose en una muestra n; el cual indica la precisién de los

resultados. Siendo un valor de 5%.

e Proporcién estimada (p): Es la probabilidad de ocurrencia de un
fendmeno especifico. Debido a que sobre la probabilidad no se
tiene ninguna informacion previa tomamos el valor promedio

50% con el cual se trabajara en este proyecto.

e Poblacién (n): Es la cantidad de personas que integran nuestro

mercado meta.

Al establecer el numero de la muestra se realizé las encuestas a
400 personas de la ciudad de Guayaquil, siendo seleccionadas por
medio del método de muestreo aleatorio simple, que asegura que cada
elemento de la poblacidon tendra una probabilidad de ser incluido en la

muestra, estimando la representacion fiel de la poblacion.

2.2.5. TABULACION

Los datos fueron tabulados en el software estadistico SPSS utilizando

mascaras para los valores ingresados en las respuesta de opciéon multiple,

cbdigo binario para las respuestas si 0 no, e inversos multiplicativos para las

respuestas de escala de valoracion.

Para poder analizar los resultados, se generaron tablas de frecuencia,

tablas de contingencia, graficos de pastel, e histogramas. Dependiendo del

tipo de pregunta, se presenta porcentajes o numero de casos.
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2.2.6. ANALISIS DE RESULTADOS

En el siguiente apartado se presenta los resultados obtenidos de la
encuesta realizada a la muestra de 400 personas de ingreso medio a alto en
la ciudad de Guayaquil del 18 al 26 de Marzo de 2011.

Al inicio del cuestionario, el encuestado debe sefnalar su género. Se
hace esta diferenciacién puesto que las preferencias de los hombres y
mujeres con respecto a los personajes infantiles son muy diferentes en la
cultura ecuatoriana.

llustracion 13

GENERO

B Femenino
B Masculino

Elaborado por Autores

En la llustracion 13, se puede observar un grafico de pastel que indica
que el 58.25% de los encuestados eran mujeres y 41.75% hombres. En

cantidades, participaron del estudio 233 mujeres y 167 hombres.
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Una vez que el encuestado sefala su género, debe elegir entre
distintos rangos de edad. Estos rangos tienen un ancho promedio de 9,
excepto el ultimo que es abierto. El primer rango se establece a partir de 18
afios porque en esta edad, el individuo es legalmente capaz de generar

ingresos laborales y tener el poder adquisitivo requerido.

llustracion 14

EDAD

M 18-28
H29-38
[139-48
W 49-58
159 en adelante

Elaborado por Autores

La llustracion 14 presenta la distribucion por edades de la muestra.

Esta clasificacion por edad es importante para determinar el segmento meta.
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En la pregunta 1, se establece la voluntad e interés del individuo de
asistir a un restaurante tematico con las caracteristicas del Fantasy Hollow.
Aquéllos que respondiesen NO, serian descartados inmediatamente por esta
pregunta filtro.

llustracion 15

¢ Usted estaria dispuesto a visitar un restaurante familiar
ambientado con personajes de los cuentos de infancia?

WO
@ s

Elaborado por Autores

La llustraciéon 15 indica que el 86.72% de la muestra representativa de
la poblacién de Guayaquil estaria interesada en visitar un restaurante
tematico con las caracteristicas del propuesto.
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Una de las hipotesis previas al estudio era que los hombres son mas

renuentes a estos temas infantiles que las mujeres.

llustraciéon 16

DISTRIBUCION SEXO - CLIENTE

2507

Namero de encuestados

Femenino Masculino

Geénero

Elaborado por Autores

¢lnterés en el
restaurante tematico
infantil?
ENO
Esi

La llustracién 16 presenta que el ratio no interesados/interesados para

los hombres es 23.88% mientras que el de las mujeres es 9.91%. Por tanto,

los resultados de esta muestra representativa aprueba esta hipétesis que los

hombres estan menos interesados en restaurantes tematicos infantiles.
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La pregunta 2, establece cuantos de los encuestados que sienten
interés en el restaurante tematico infantil han asistido a la competencia, para
asi demostrar que el nivel de precios del Fantasy Hollow estara en
parametros aceptados por el segmento meta.

llustracion 17

¢Frecuenta usted restaurantes estilo americano como: Friday's,
Chili's, Sports Planet, Hooters, o Tony Roma's?

[ [
ms

Elaborado por Autores

La llustracion 17 establece que el 72.91% de los encuestados
interesados en el restaurante propuesto han asistido a un restaurante
tematico antes. Por tanto, se tomara los precios de la competencia como

referencia para el menu del Fantasy Hollow.
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La segunda hipédtesis plantea el cuestionamiento de si este tipo de
restaurantes iba a ser concurrido por las familias jovenes con nifios, entre
18-38 afios.

llustracion 18

DISTRIBUCION DE CLIENTE - EDAD

ASISTENCIA

Hs
[ [Ne)

Numero de encuestados

18-28 29-38 39-48 49-58 59 en adelante
Edad

Elaborado por Autores

Considerando la llustracion 18, la relacion entre asistentes/total de la
categoria para el rango 18-28 es 76.25%, para 29-38 es 75.31%, para 39-48
es 74.58%, para 49-58 es 52.63%, y para 59 en adelante es 66.67%. Por
ende, la hipdtesis inicial es rechazada porque las tres primeras categorias
presentan indices de aceptacién similares, asi el segmento de mercado ha

sido ampliado desde 18 hasta 48 afnos.
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En la pregunta 3, se ha tabulado la frecuencia con la que los
encuestados asisten a restaurantes de la competencia. Esto informara la

posible frecuencia con la que los clientes asistirian al Fantasy Hollow.

llustracion 19

¢éCon qué frecuencia usted visita este tipo de establecimientos?

B Rara vez

B Una vez al mes

0 Unavezala
semana

.Més de unavez
por semana

Elaborado por Autores

Se definira como clientes potenciales aquéllos que asisten al menos
una vez por mes a un restaurante tematico. La llustracién 19 muestra que el
66.14% de los encuestados que les interesa el restaurante tematico infantil y
estan familiarizados al nivel de precios de la competencia, asistirian al

menos una vez al mes al Fantasy Hollow.
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En la pregunta 4, se ha recopilado informacién sobre el estilo de vida
de los consumidores y preferencias de compafia al momento de ir a los

restaurantes tematicos.

llustracion 20

Generalmente, usted asiste a estos restaurantes:

B En pareja
[l Con amigos
[JEn familia

Elaborado por Autores

La llustracion 20 presenta que el 55.12% de los encuestados,
dispuestos y capaces de asistir a un restaurante tematico, concurre con

amigos, el 29.13% en familia y el 15.75% en pareja.
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En la pregunta 5, el encuestado enumera del 1 al 4 cudles
caracteristicas son mas valoradas en un restaurante. El objetivo de esta
pregunta es respaldar el enfoque basado en servicio al cliente y experiencias
magicas que Fantasy Hollow fundamentara.

llustracion 21

¢ Como valora usted las siguientes caracteristicas al momento de
elegir un restaurante?

Bl Exclusividad

[ Experiencia ofrecida
[CJcalidad de comida
M Calidad de senicio

Elaborado por Autores

La llustracidn 21 indica que los encuestados, dispuestos y capaces de
asistir a un restaurante tematico, valora en primer lugar la calidad de la
comida, seguida de cerca por la calidad de servicio, posteriormente la

experiencia ofrecida, y finalmente la exclusividad.
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En la pregunta 6, se trata de identificar el punto de vista de los
encuestados con respecto a los restaurantes tematicos incumbentes en el
mercado.

llustracion 22

iConsidera usted que en estos restaurantes los nifios se
entretienen?

[ IN[e]
WS

Elaborado por Autores

La llustracion 22 presenta una opinion dividida sobre la diversion de
los niflos en los restaurantes tematicos actuales. Para estimar la demanda
del Fantasy Hollow se utilizara la proporcion muestral de encuestados
dispuestos y capaces de asistir a un restaurante tematico al menos una vez
al mes en familia y afirmen que los nifios no se entretienen en las opciones

actuales.
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La tercera hipotesis esta relacionada a la oportunidad de negocio que
se presenta porque no existen restaurantes tematicos orientados al

entretenimiento de toda la familia, incluidos los nifos.

llustracion 23

SITUACION ACTUAL DE LOS RESTAURANTES TEMATICOS

¢ Entretenimiento para
nifos?
Esi
WNO

807

3

Namero de encuestados
N
<?

207

Con amigos

Tipo de compaiiia

Elaborado por Autores

De acuerdo a la llustracion 23, la mayoria de los encuestados, que
asisten a los restaurantes tematicos vigentes con amigos o compafieros de
trabajo, consideran que los nifios no se entretienen en los restaurantes
tematicos actuales; pudiendo ser éste un limitante para las salidas en familia.
Esto refleja una oportunidad para que las personas organicen una salida
familiar al Fantasy Hollow.
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En la pregunta 7, se explora la preferencia de los encuestados con
respecto a la tematica del restaurante tanto en shows, personajes y
decoracion. El grafico a continuacion filtra a los encuestados que no han

asistido a restaurantes tematicos antes.

llustracion 24

PREFERENCIA DE AMBIENTACION DEL CLIENTE POTENCIAL

CUENTOS

[1indiferente

Cuentos de principes
|

y princesas

O Peter Pany
Campanita

.Blanca Nieves y los 7
Enanitos

m Caperucita Roja y el
Lobo Feroz

300

2007

Nlamero de encuestados

Elaborado por Autores

La llustracion 24 presenta que la mayoria de los encuestados son
indiferentes ante el tema del restaurante. Sin embargo, los cuentos con
mayor preferencia estan los de principes y princesas, seguidos por Peter
Pan y Campanita. Fantasy Hollow presentara un sincretismo entre estas

historias con ciertos cambios para evitar problemas de derechos de autor.
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En la pregunta 8, se sondea las caracteristicas de entretenimiento que
serian mas apreciadas por el publico.

llustraciéon 25

¢ Como valora usted las siguientes actividades ofrecidas en este
tipo de restaurantes?

B Shows en vivo
M interaccion
[ISorpresas

B Area recreativa

Elaborado por Autores

La llustracion 25 sefala que preferencia entre los aspectos
diferenciadores que propone el Fantasy Hollow es equilibrada. Por tanto, el
restaurante puede ofrecer fascinantes shows en vivo, area recreativa en
sincronia con el ambiente, sorpresas para los visitantes, e interaccién con

los personajes con fotos, conversaciones y bromas.
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En la pregunta 9, se escudrifia la apreciacion del publico interesado

en un restaurante tematico infantil.

llustracion 26

¢Considera usted que este tipo de restaurantes permitiria
transportar a los ninos a un mundo de fantasia como Disney?

ENO

Elaborado por Autores

La llustracion 26 indica que la gran mayoria tiene altas expectativas
sobre el restaurante tematico como una opcion de entretenimiento familiar
enfocado en nifios. Por tanto, esta la puerta abierta para que la sociedad
guayaquilefia experimente algo de magia y fantasia mientras disfruta de una

comida entre hadas, gnomos, principes y princesas.?

2Ver Anexo 1
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2.2.7. MATRIZ BCG

La matriz del Boston Consulting Group (BCG) clasifica a las unidades
estratégicas de negocio de acuerdo a dos ejes: participacion de mercado y

tasa de crecimiento del mercado.

En el mercado de servicios gastronémicos, existen pocos restaurantes
tematicos por lo que su participacidn es baja y la tasa de crecimiento del
mercado es alta, aproximadamente 2.2%, superando a la tasa de
crecimiento del PIB en 1.8%3. Dentro de la matriz BCG, estamos ubicados
como una unidad de negocio tipo interrogante, es decir, que con el esfuerzo
y fidelidad de los clientes potenciales podemos incrementar nuestra

participacion y convertirnos en una unidad de negocio tipo estrella.

Tabla 2: Matriz BCG

Participacion de Mercado

Interrogacién

Tasa de Crecimiento

Elaborado por Autores

3 Tasa de crecimiento de la cuenta CIIU: Hoteles, bares y restaurantes. Tabla Oferta
Utilizacion. Banco Central del Ecuador.2009.
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2.2.8. MATRIZ IMPLICACION

La matriz de implicacion o FCB permite esquematizar el
comportamiento de compra de los consumidores al momento de optar por un
lugar de ocio y alimentaciéon. Para el analisis del comportamiento se

establecen cuatro puntos:

e Modo Intelectual: Los consumidores se basan en la razén, logica y
hechos.

e Modo Emocional: Los consumidores se basan en emociones, sentidos
e intuicion.

o Implicacion Debil: Representa para los consumidores una decision
facil de compra.

o Implicacion Fuerte: Representa para los consumidores una decision

complicada de compra.

Tabla 3: Matriz Implicacion o FCB

_ Modo Intelectual | Modo Emocional

Aprendlzaje Afectivo

La Matriz Implicacion determina que el proyecto se encuentra en el
cuadrante de hedonismo, siendo un servicio con inclinacion mas emocional y

cuya decision no amerita investigacion previa.

El visitante de Fantasy Hollow posee el siguiente proceso de compra:
actua, evalua e investiga. Primero, asiste al restaurante a comer y disfrutar
del show; luego de ello, retroalimenta su experiencia; para finalmente,

contrastarla con la ofrecida en otros restaurantes.
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2.2.9. MACRO Y MICROSEGMENTACION

Macrosegmentacion

La macrosegmentacion permite definir, de forma agregada, el campo
de actividad de una empresa delimitandolo a través del concepto de
producto — mercado. Esta nocion identifica como el producto o servicio
impacta la realidad de los consumidores y empresas ofertantes, analizando

las funciones, la tecnologia y el grupo de compradores.
Las funciones responden a la pregunta: ;qué necesidades satisface el
servicio?, la tecnologia: ¢como las satisface?, y el grupo de compradores:

¢aquién se satisfaria?

llustracion 27: Componentes de la macrosegmentacion

/ Funciones o
\ necesidades

Grupo de
| compradores

Elaborado por Autores
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e Funciones o necesidades
o Alimentacion
o Entretenimiento familiar, especialmente orientado a los nifios

o Experiencias al visitante

e Tecnologia
o Comida de alta calidad y estilo americano
o Personajes de cuentos infantiles y shows

o Capacitacién exhaustiva del personal

e Grupo de compradores
o Familias con nifios
o Personas que gusten de restaurantes tematicos

o Personas que aprecien los cuentos de fantasia

Microsegmentaciéon

Una vez efectuada la macrosegmentacion, se requiere un analisis
mas detallado de los segmentos parciales homogéneos. Este estudio mas
particularizado detecta las caracteristicas especificas de los consumidores, y
las cualidades preceptuales que permiten diferenciar el producto o servicio

para los compradores potenciales.

El objetivo de la microsegmentacién es destacar e investigar cuantas
y cuales son las caracteristicas compartidas por la mayor cantidad posible
de clientes, a fin de contar con un grupo que constituya un segmento

razonable desde el punto de vista del interés comercial y econémico.

A continuacion se presentan las caracteristicas que constituyen el

perfil de los clientes dentro del mercado meta.
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o Geograficas
o Localizacion: Ciudad de Guayaquil.

o Zona de influencia: Norte de la ciudad, Via a Samborondon.

e Socio-Demogréficas
o Edad: 18-48 afos
o Sexo: Hombres y mujeres
o Nivel ocupacional: Poblacion econdmicamente activa

o Nivel de ingresos: Medio a alto

e Psicograficas
o Estilo de vida: Familias jovenes o maduras.
o Intereses: Personas que aprecian los cuentos de fantasia de

Hans Christian Andersen y Walt Disney.

e Comportamental
o Conocimiento: Personas que han experimentado restaurantes

tematicos en la ciudad.

2.2.10. FUERZAS DE PORTER

El andlisis de las 5 Fuerzas de Porter estudia los factores que
determinan la dinamica de la industria y mercados en los que se vera
inmersa la unidad de negocio para estimar su rentabilidad en el largo plazo.
Esto permite definir la estrategia corporativa al evaluar los objetivos y

recursos frente a estas cinco fuerzas.
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llustracion 28: Analisis de las 5 Fuerzas de Porter

Competidores
Potenciales

*

Proveedores .
Competidores

b

Elaborado por Autores

Proveedores

Ante esta fuerza, el restaurante tiene un bajo poder de negociaciéon
por el impacto del costo de los insumos en el producto final y el alto costo de
cambio de proveedor. El proyecto requerira proveedores para la preparacion
de los alimentos y la organizacion de shows:

e Pronaca: carne, pollo, nuggets, huevos

e Facundo: conservas, pulpas, papas fritas, aros de cebolla
¢ Industrial Molinera: harina, fideos

e Supan: pan, masa, apanaduras, crotones, galletas

e Plumrose: embutidos como jamén, salami, peperoni.

e Chiveria: leche, quesos, yogurt

e Coca-cola: colas, refrescos
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e Frutela: frutas, vegetales
e Danzas Jazz: preparaciéon del show en vivo, actuacion

e Creaciones Pierina: disfraces de los personajes y trabajadores

Clientes

Los clientes son el segmento de mercado compuesto por familias
compuesta de padres entre 18 y 48 anos, muy probablemente con nifios,
que aprecian las experiencias en los restaurantes tematicos. Sus compras
son personalizadas, tienen a su disposicion restaurantes sustitutos y
aprecian la ventaja diferencial del proyecto. La facilidad del cliente para

cambiar de establecimiento le otorga a éste un alto poder de negociacion.

Competidores potenciales

El mercado presenta pocas barreras de entrada y bajos
requerimientos de capital en comparacion a otras industrias. Por lo que
existe una amenaza latente ante la entrada de nuevos restaurantes
tematicos cuya curva de aprendizaje y economia de escala les permita una
ventaja absoluta en costes. Por lo que hay que cautivar al mercado meta con
la diferenciacion del servicio y maximizar el valor de la marca para mantener

la cuota de mercado.

Sustitutos

Para establecer los sustitutos, se define como mercado al compuesto
por la oferta de restaurantes tematicos de comida estadounidense. Asi, los
servicios sustitutos al Fantasy Hollow son:

e TGl Friday’s
e Chili’s

e Tony Roma’s
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e Hooters

e Sports Planet

Rivalidad entre los competidores

El mercado de restaurantes tematicos en Guayaquil esta en
expansion por el tipo de sefales observadas en los ultimos meses, como la
apertura de un restaurante Chili’'s en Riocentro Norte con una inversion

inicial de $1.5 millones*.

La magnitud de este compromiso estratégico junto a la publicidad
masiva por parte de Chili’s refleja su comportamiento agresivo; sin embargo,
los otros restaurantes como Friday's, Tony Roma’s o Hooters no han

reaccionado de forma agresiva, ya sea inversion o publicidad.

La interaccion entre estos restaurantes indica que son sustitutos
estratégicos. Por lo tanto, de acuerdo a la Regulacion de Mercados, cuando
existe comportamiento agresivo entre sustitutos estratégicos, hay una
oportunidad de ingresar con un negocio rentable, en este caso, el

restaurante tematico con ambiente de fantasia.

2.211. PROYECCION DE LA DEMANDA

El mercado creciente de restaurantes tematicos en la ciudad de
Guayaquil ha permitido dar cabida al proyecto propuesto, la apertura de
cadenas de restaurantes ambientados en los ultimos cinco anos ha marcado

una tendencia creciente y expansiva.

4 Fuente: Articulo “Competencia crece en cadena de restaurantes”. El Universo. Marzo
2011.
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Existe una relacion directa entre el crecimiento y expansion de este
tipo de negocios y el aumento de clientes; esta tendencia explosiva, segun
analisis realizado por el restaurante Hooters, franquicia nueva en el
mercado, obedece al aumento del salario basico (de $ 240 a $ 264), la
disminucion de la tasa de desempleo (de alrededor de 9% en el 2009 a 7%
en el 2010), ademas de la dinamizacién de la economia como consecuencia

de los créditos hipotecarios y una inflacion controlada.

La demanda potencial del Fantasy Hollow se la determinara
segmentando con los resultados recopilados de la investigacion de mercado.
Las familias cuyas cabezas de hogar estan entre 18 -48 afos son el 86.5%

de la muestra representativa.

La primera pregunta de la encuesta, que mide el interés, sefala el
86.72% de interés en el restaurante. La segunda pregunta, que mide la
capacidad de compra del cliente, muestra que el 72.91% puede cubrir los
precios de este tipo de restaurantes. La tercera pregunta, que mide la
frecuencia de asistencia a estos restaurantes, indicé que el 66.14% asistiria

al menos una vez al mes.

La cuarta pregunta estima que el 29.13% de la muestra representativa
asiste a los restaurantes tematicos en familia. La sexta pregunta, que mide la
proporcién de personas que no considera a los restaurantes actuales

divertidos para los nifios, refleja un 46.43%.

La multiplicacion de estos porcentajes limita nuestro nicho de
mercado al 4.89% de la poblacion objetivo. Asumiendo que atenderemos el
50% de este nicho durante un afo, el niumero de consumidores diarios

seran 224 persona, 51familias. Anualmente, seran 80,640 personas.®

5Ver Anexo 2
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Para proyectar la demanda se considerd la tasa de crecimiento del
mercado de 2.2% obtenida de la tabla de Oferta Utilizacion del Banco Central
del Ecuador. A continuacion se presenta la proyeccion de la demanda durante

los primeros cinco afios considerando la totalidad de la capacidad instalada del

local.
Tabla 4: Proyeccién de la demanda
2.212. MARKETING MIX

El marketing utiliza diversas herramientas que permiten a las
empresas satisfacer las necesidades de los consumidores. La mas difundida
se sintetiza en el programa de mercadotecnia definido por cuatro elementos

de igual importancia:

e Producto
e Precio
e Plaza

e Comunicacion
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Este concepto importado, pretende obtener una ventaja competitiva y
notable diferenciacion dentro del mercado gastrondmico de la ciudad de
Guayaquil, haciendo uso de herramientas publicitarias diferentes a la de los
competidores, creando expectativas en el consumidor, teniendo en
consideraciéon las amenazas no creibles y actitudes de la competencia ante
la entrada del proyecto al mercado. Las tacticas de mercadeo utilizadas para
que el servicio se dé a conocer con éxito en el mercado seran explicadas

considerando las preferencias del consumidor.

2.2121. PRODUCTO

Fantasy Hollow brindara a los clientes la posibilidad de satisfacer sus
necesidades de distraccion, ocio y encuentro acompanado de una exquisita
gastronomia en un ambiente que transporte a nifios, jovenes y adultos a la
magia de los cuentos de fantasia. Para ello, Fantasy Hollow cuenta con
diversos servicios y productos, los cuales en conjunto, forman una

experiencia sin igual.

Los servicios que acompanan, al servicio principal:

e Espectaculos

Mientras los visitantes degustan de la comida en el restaurante, se

realizaran diferentes shows on stage con los personajes de la tematica del

lugar; estos shows se presentaran con una frecuencia periddica.
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¢ Interaccion con los personajes

Ademas de los meseros representados por gnomos amistosos, los
personajes de principe y princesa realizaran pequefios sketches junto a la

mesa de los visitantes con el fin de mantener la magia que brinda este lugar.

e Juegos para nifos

El restaurante cuenta con un area recreativa donde se encuentran
juegos infantiles y zonas desarrolladas especialmente para el
entretenimiento, ademas la familia podra llevarse un grato recuerdo del
lugar con el servicio de “Fantasy Photo” donde las familias podran tomarse

fotografias con los personajes de fantasia.

e Celebracion de Eventos

Gracias a la ambientacién del lugar este restaurante prestara sus
instalaciones para la realizacion de eventos especiales, como por ejemplo:

cumpleaios, reuniones, entre otros.

Los productos a ofrecer son:

e Desayunos: cafés, vaso con leche, té, panqueques, waffles, tostadas
a la francesa, huevos, hash browns.

e Piqueos: deditos de queso, alitas de pollo, nuggets de pollo, papas
fritas, aros de cebolla.

o Ensaladas: césar con pollo, mediterranea.

e Platos Fuertes: costillitas de cerdo, filetes loin, milanesa de pollo,
brochetas, pollo frito, camarones fritos.

e Sanduches: combinando ingredientes como quesos, vegetales,

embutidos y distintos aderezos. Ademas de hamburguesas.
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o Bebidas: gaseosas, milkshakes, jugos naturales.
o Postres: tortas, pies, cheesecakes, copas de helado, ensalada de
frutas, sundaes.

¢ Kids Menu: Hot dog, Kids Hamburger, Kids spaghetti.

A continuacién, se presenta el imagotipo del restaurante Fantasy
Hollow que sera utilizado para representar la marca y expuesto en los
medios. Estd compuesto por un arco iris, espectro de luz relacionado con la
magia y duendes, y un libro abierto con una puerta para ingresar al mundo

fantastico que se propone

llustracién 29: Imagotipo del restaurante

Disenado por Lic. Raphael Llerena
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2.212.2. PRECIO

El proyecto esta dirigido a clientes que pertenecen a un segmento
medio, medio alto y alto; la clientela de la que se nutre este tipo de negocios
posee un promedio de consumo por persona que oscila entre los 20 y 25
ddlares®; los precios del menu a ofrecer seran competitivos los cuales
incluiran la valoracién del cliente por disfrutar de un agradable ambiente, y

distracciones por doquier durante su visita a este centro gastronomico.

A continuacion, el detalle del menu a ofrecer:

Panqueque
Waffles $7.00
Tostadas a la francesa
Hash browns
Huevos $2.00
Deditos de queso
Papas fritas $6.00
Aros de cebolla
Alitas de pollo $14.75
Nuggets de pollo $8.00
Ensalada césar con pollo $9.75
Ensalada mediterranea $11.00

¢ Fuente Diario El Universo, articulo econémico: “Competencia crece en cadenas de
restaurantes”. Marzo 2011
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Costillitas de cerdo $23.00

Milanesa de pollo $15.00

Brochetas

Sanduches con tocino

jamon, queso y demas Entre $11-$12

aderezos

Gaseosas

Milkshakes

Tortas
Pies $7.00
Cheesecakes
$6.50

Ensalada de frutas
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2.2.12.3. PLAZA

El restaurante tematico estara ubicado en las cercanias del Mall del
Sol en la ciudadela Guayaquil. Esta ubicacién pretende acaparar la
demanda por ser una zona concurrida por nuestro segmento meta, y elimina

la diferencia geografica con la competencia.

2.2.12.4. COMUNICACION

Las promociones son muy utilizadas en mercadeo para logar objetivos
de venta a corto plazo. La mayoria de las cadenas de restaurantes mas
grandes de la ciudad de Guayaquil dedican mucho tiempo a la logistica y
mecanica de las promociones para que éstas sean exitosas y se vean

reflejadas en sus ventas.

El restaurante tematico familiar a implementar, ingresara al mercado
con estrategias de publicidad, promocién, y relaciones publicas fuertes y

bien diferenciadas.

Publicidad

La publicidad sera guiada por profesionales del marketing utilizando
técnicas ATL y BTL; las ATL seran en los medios de comunicacidn
tradicionales tales como la prensa escrita, revistas, television, radio, volantes
y vallas publicitarias en avenidas principales de la ciudad, los BTL seran
técnicas de telemercadeo ya sea de mailing o redes sociales, y presentacion

directa en centros comerciales.

Fantasy Hollow contara ademas con un portal web, como medio

publicitario, en el cual el cliente registrara sus datos sin recargos y recibira
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notificaciones de los descuentos especiales, promociones de temporada,

servicio y productos a ofrecer.

Las relaciones publicas seran un eslabén importante en el crecimiento
del negocio porque los clientes estratégicos captados y alianzas con
empresas son muy importantes para el desarrollo del mercado. Fantasy
Hollow entregara cenas altamente descontadas a gerentes vy

administradores de companias reconocidas en la ciudad.

Promocioén

La promociones son estrategias para incrementar las ventas por lo que las

mas apropiadas son:

e Fantasy Hollow promocionara sus servicios a través de muiecos de
cuentos de fantasia, los cuales pueden obtenerse por una suma
adicional de dinero al comprar un menu especial para nifios.

¢ Innovacién de productos realizadas de acuerdo a la temporada,
manteniendo la expectativa de los consumidores para visitar el
restaurante.

e Combos y paquetes familiares con descuento.

e Tarjeta de cliente frecuente denominada “Fantasy Card” Ila cual
ofrecera descuentos especiales al celebrar cumpleafos u ocasiones
especiales, ademas por cada 20 ddlares de consumo podra acumular
puntos, que le permitiran obtener cupones de descuento en su
préxima visita, creando una relacidén de confianza y fidelidad con el

cliente.
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2.3. ESTUDIO TECNICO

En la siguiente seccidn, se realizara la valorizacion economica de
todas las variables técnicas del proyecto, con el objeto de exponer las bases
principales de origen técnico contando con informacién sistematica relevante

de inversiones y costos.

El estudio expuesto determinara la utilizacion eficiente y eficaz de los
recursos disponibles para la puesta en marcha del servicio a ofrecer. Se

especificara la necesidad de activos, recursos humanos y la ubicacion.
2.3.1. BALANCE DE ACTIVOS

A continuacion, se presenta los activos necesarios para el
funcionamiento del area administrativa y operativa del Fantasy Hollow. Los
costos citados en la tabla han sido consultados en el mercado a Febrero de

2011.

Tabla 5: Balance de Activos’

$ 21,313.00
$ 1,660.00
$ 1,655.00
$ 6,725.00
$ 5,744.00
$ 400.00
$ 1,970.00
$ 39,467.00

Elaborado por Autores

7”Ver Anexo 3
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El monto total requerido para la inversion fija de implementar un restaurante

tematico se estima en $ 39,467.

2.3.2. BALANCE DE RECURSOS HUMANOS

Tabla 6: Necesidades de RRHH?

Administrador $1,200.00

Contador $ 400.00

_ Chef $ 1,000.00
27 Ayudantes de Cocina $ 350.00
7 Meseros $ 264.00
1 Supervisor $ 850.00
4 Personajes $ 450.00
2 Guardias $ 350.00
D Conserje $ 264.00
D Cajero $ 300.00
oz $5,428.00

Elaborado por Autores

Administrador

Persona encargada de dirigir y responder por el buen desempeno del

establecimiento; es decir, cumplira con las siguientes funciones:

e Velar por el buen ejercicio de los diferentes procesos desarrollados en
cada area, llevando un control sobre las actividades que realiza cada
departamento, evaluando o midiendo el desenvolvimiento y realizando
los cambios respectivos.

e Suministrar eficazmente los implementos necesarios para el

funcionamiento de las diferentes areas.

8 Ver Anexo 4
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e Realizar las compras y los pagos respectivos a los proveedores de la
materia prima.
e Desarrollar un Programa de Marketing Agresivo acorde a cada etapa

de desarrollo del restaurante.

Departamento Contable

Contador

Persona encargada de llevar la contabilidad de la empresa, asi como

los reportes financieros; es decir, sus funciones consisten en:

e Registrar contablemente las diferentes actividades diarias que se
realizan en el restaurante.
e Declarar impuestos y estar al dia con todas las obligaciones contables
necesarias para un buen funcionamiento.
e Presentar al administrador reportes, tales como:
o Reporte mensual sobre las ventas y margenes, y sus
respectivas comparaciones entre periodos.
o Reporte mensual del Presupuesto de Pagos.
o Reportes extraordinarios solicitados en base a sucesos
ocurridos.

o Reporte de Inventarios y stock en bodega.

Cocina

Chef

Persona encarga del buen desenvolvimiento de la seccion de la

cocina; entre sus funciones tenemos:
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e Comunicar al administrador los ingredientes necesarios a ser
utilizados semanalmente.

¢ Informar al administrador cualquier tipo de falencia que ocurra en los
procesos.

e Capacitar, dirigir y supervisar el desempefio de sus ayudantes de
cocina.

e Capacitar y supervisar las funciones de los meseros.

Ayudantes

Son los colaboradores del chef, por lo tanto, sus funciones consisten en:

e Lograr un desempeno eficiente y eficaz de las diversas actividades
realizadas en la elaboracion del menu.
e Responder por el orden y la limpieza de toda el area comprendida por

la cocina.

Meseros

Personas encargadas de realizar el servicio a la mesa; es decir,
brindar una atencion 6ptima a los visitantes del establecimiento, en base a la
tematica del lugar; por ello, las instrucciones del comportamiento adecuado,
seran dadas por:

¢ Instrucciones de Etiqueta, por el Chef

¢ Instrucciones de Actuacién, por Danzas Jazz
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Departamento de Operaciones

Supervisor

Persona encargada de observar, dirigir y evaluar las labores
realizadas por el personal operativo; como: personajes, guardias, conserje y

cajeros. Entre sus funciones se pueden mencionar:

e Reportar al administrador las falencias ocurridas en el proceso.

e Seleccion del personal idéneo para los diferentes cargos.

e Proporcionar las herramientas necesarias para el desempefio de las
funciones de cada trabajador.

e Control en el Cierre diario de Caja

e Responsable de la satisfaccion del visitante, respondiendo ante

cualquier tipo de inconveniente que se presente.

Personajes

Personas responsables de custodiar el ambiente del restaurante; es

decir, procurar que en todo segundo reine la fantasia. Estas personas seran

instruidas por Danzas Jazz y por el Supervisor.

Guardias

Personas responsables de velar por la seguridad del establecimiento,

de forma seria, integra y cordial.
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Conserje

Persona encargada de la limpieza y el orden del establecimiento. La

limpieza sera de forma interna y externa.

Cajeros

Personas responsables de receptar las cancelaciones de los

visitantes y de realizar el cuadre diario de la caja.

2.3.3. ESTUDIO DE LOCALIZACION

Se determinara la localizacidon del restaurante a través del Método de
Brown-Gibson. Las tres posibles localizaciones son Los Ceibos, Via a

Samborondén y Norte.

Area 1: Esta localizacién comprendera un terreno cercano a Piazza
Ceibos y Riocentro Ceibos, estos centros comerciales atraen un sinnumero

de familias que los visitan y pertenecen a nuestro segmento meta.

Area 2: Localizada via a Samboronddn, terreno ubicado entre el
Banco Bolivariano y River Park, gran concurrencia del segmento al que

apunta el proyecto.
Area 3: Esta area comprende un terreno localizado alrededor del

centro comercial Mall del Sol al norte de la ciudad donde convergen las

familias de ingreso medio hasta alto.
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Para los factores objetivos, se consideran los costos anuales en miles
de dodlares. Los factores subjetivos mas importantes son la seguridad, la

cercania al mercado meta y status.

La seguridad es el primer factor importante a considerar, los clientes
deben confiar en la seguridad del lugar, de ese modo su predisposiciéon a

visitar el restaurante no se vera afectada.

La cercania al mercado meta se convierte con frecuencia en un factor
predominante en la eleccion de la ubicacion, el nivel de concurrencia sera
mayor si el establecimiento esta en una muy buena ubicacion geografica,

dentro de la ciudad.

El factor de status es fundamental dado que el proyecto requiere que
sus visitantes posean el poder adquisitivo al nivel de servicio ofertado,
diferencias significativas entre alternativas de localizaciéon podrian hacer que

la consideracion de este factor sea puramente de caracter econémico.

Respecto al factor seguridad en el area 2 se considera que existe una
mayor seguridad por la privacidad del sector y ciudadelas ubicadas en las
cercanias del lugar, considerando la cercania al mercado meta el sector 3
posee en ubicacion geografica una mayor valoracion por estar dentro de la
ciudad; por ultimo se consideré el factor status el area 3 obtuvo una mayor
valoracion por ser zona comercial y empresarial muy concurrida por el target

al que apunta el proyecto.

El método determina que el restaurante debe estar localizado en el
area 3 por lo que Fantasy Hollow estara ubicado en la ciudadela Guayaquil

frente al centro comercial Mall del Sol, cercano al norte y a Samborondén.®

9 Ver Anexo 5
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3. CAPITULOI

En este capitulo se detalla las conclusiones obtenidas del estudio
financiero del proyecto Fantasy Hollow. Se determina el monto de inversion
inicial, ingresos, costos, utilidades, capital de trabajo, construccion de flujos
de caja, rentabilidad a través del método del VAN, TIR y Periodo de

Recuperacion, y sensibilidad ante distintos escenarios.

3.1. INVERSION EN ACTIVOS FIJOS

La inversion inicial en activos fijos estd compuesta por terreno,
edificio, maquinaria y equipos, y muebles y enseres. El total de la inversién
es $191,096.50. La Tabla 7 indica los montos correspondientes a cada
rubro.

Tabla 6: Inversion en Activos Fijos

$ 64,000.00
$ 90,000.00
$ 24,628.00
$ 12,468.50
$ 191,096.50

10 Ver Anexo 6



3.2. INGRESOS

Para el célculo de los ingresos, se tomo la cantidad de clientes diarios
de la proyeccion de la demanda, 224 clientes, para multiplicarse por el

consumo promedio de cada uno.

Para obtener el consumo promedio se consulté a la Ing. Karla German
Nunez, Gerente Operativa de Friday’s en Republica Dominicana, sobre los
estandares de calculo utilizados por esta cadena. Friday’s estima que la
familia promedio consume 1 entrada, 4 platos fuertes, 4 bebidas, 2 postres.
Utilizando estos parametros, se obtuvo que el consumo promedio en el
Fantasy Hollow es $21.03.""

Asi, el ingreso diario del restaurante serd de $4,711.61 diario y
$1, 696,179.60 anual.?

3.3. COSTOS

Los costos variables se atribuyen a los materiales directos utilizados
para satisfacer el numero de clientes que visitan el restaurante. Por ende, se

calculé un costo promedio en materiales directos por cliente.

Primero, se investigdo el costo real en materiales directos para la
elaboracion de los platos fuertes y entradas con precios medios. El costo

representaba el 48% del precio. 13

Segundo, se utilizd una relacion lineal para obtener el costo en

materiales directos del resto de platos utilizando el precio medio $15 y el

" Ver Anexo 7
2\Ver Anexo 8
3 Ver Anexo 9y 10
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porcentaje del precio correspondiente al costo en materiales directos, 48%.
De esta manera, se obtuvo el costo promedio por cliente de $8.13 que
representa $655,407.20 anual.

Los costos fijos estdn compuestos por servicios basicos, publicidad,
remuneraciones, implementacion de shows, renovacion de vestuario,
suministros de oficina, mantenimiento, seguros y un rubro contingente en

funcion al total de ventas.

Para el calculo del gasto de agua se aplicé una regla empirica
utilizada en construccion. Cada persona consume 25 litros de agua diario,
cada cliente consume 5 litros por lavado de platos diario, y se realiza un
ajuste porcentual por actividad econdémica, 60% para restaurantes. Si el
costo del metro cubico de agua para este sector es $0.28, el consumo de
agua diario cuesta $1.22, mensualmente es $36.64 mas $58 de cargo fijo
por uso de tuberia. El gasto en agua mensual es $94.64.

Para el calculo del gasto de luz empiricamente se estima como 2.5
veces el gasto en agua, siendo un gasto en luz mensual de $236.60. El
gasto de teléfono se establece un basico de $10 mensual. El rubro por

servicios basicos es $341.24 mensual, $4,094.41 anual.

La Publicidad consiste en: 10 segundos en Ecuavisa durante
Televistazo nocturno $2,584 mensual, 10 segundos de mencién en la
mafana a las 7 y en la tarde a las 5 en radio Disney y Caravana es $192
mensual, y una campafia de BTL de 4 impulsadoras disfrazadas en las
intersecciones principales de la ciudad es $640 mensual. El rubro por
publicidad es $3,416 mensual, $40,992 anual.'®

4 Ver Anexo 11
5 Ver Anexo 12
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Las remuneraciones a la mano de obra directa: chef, ayudantes de
cocina, meseros, y personajes. Esto representa $64,176 anual. El monto por
mano de obra indirecta que cubre los honorarios del administrador, contador,
supervisor, guardias, conserje y cajero es $44,568 anual. Gastandose en
sueldos y salarios $108,744.

Los costos de shows y tramoya consideran el montaje de un show
distinto 4 veces en el afo. Consultando en el mercado, la calidad de show
requerida por el restaurante puede ser implementada: coreografia,
capacitacion en actuacion y tramoya, por Danzas Jazz. El costo es de $2000
por montaje de obra. El total gastado en shows y tramoya anualmente seria
de $8000.

La renovacion de uniformes y vestuarios se realizara una vez al ano
en el mes de diciembre para que en la época navidefa los personajes estén
impecables. El costo anual serda de $2,370. Los suministros de oficina se

consumiran en $125 mensual, $1500 anual.

Los gastos de mantenimiento para los equipos de cédmputo, trampa de
grasa y maquinaria culinaria es $500 mensual, $6000 anual. Los gastos en
seguros representan el 10% de la inversion en activos fijos excluyendo el
terreno, $12,709.65 anual. Por ultimo, los gastos varios para cubrir alguna

necesidad inesperada se calculan como el 0.01% del nivel de ventas.®

Con los ingresos y costos calculados, se puede estimar el numero de

clientes requeridos para que el proyecto alcance el punto de equilibrio.

_CF 18441056
“P—CV 21.03-8.13

Q" = 14,289 personas

8 Ver Anexo 13
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Se requieren 14,289 personas o 3,572 familias anualmente para
alcanzar el punto de equilibrio. Después de esto, se empezara a generar
utilidad.

3.4. CAPITAL DE TRABAJO: DEFICIT MAXIMO ACUMULADO

El capital de trabajo representa el monto requerido para el
funcionamiento normal del proyecto en el corto plazo y se determinara
aplicando el método del déficit maximo acumulado. Para empezar, se realiza
un flujo de ingresos y egresos corrientes en 12 meses, y se acumula el saldo

de cada mes con los anteriores.

Para el proyecto, el déficit acumulado maximo se genera en el mes de
enero, asi el capital de trabajo es $70,126.16. Como este dinero se gasta y
recupera en cada periodo continuamente, se registra su egreso antes del

inicio operativo y su recuperacion al final del lapso estudiado.'”

3.5. ESTADO DE RESULTADOS

En este estado financiero, se presenta el nivel de utilidad neta que el

proyecto obtendra durante los primeros cinco afios de funcionamiento.

Para hallar la utilidad bruta, el costo de venta calculado del numero de
clientes por el costo promedio de materiales directos es deducido de los
ingresos provenientes del numero de clientes anuales multiplicados por el

consumo promedio.

7 Ver Anexo 14
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A continuacion, se deducen los gastos operacionales compuestos por

los costos fijos, la depreciacion y la amortizacion de los gastos diferidos.

La depreciacion de los activos fijos es calculada por el método de
linea recta con un valor de salvamento nulo. Para el edificio se considerd 20
afos de vida util y su depreciacién anual es $4,500; 10 afos para la
maquinaria y equipos de oficina, su depreciacion anual es $2,297.30; 3 afios
para los equipos de computo, su depreciacion anual es $551.67; y 10 afios

para los muebles y enseres, su depreciacion anual es $1,246.85.

La amortizaciéon de los gastos diferidos se registra en el Estado de
Resultados por 5 afios para beneficio fiscal. Los gastos de constitucion $650
con una amortizacion anual de $130 representan los egresos en honorarios
profesionales de los abogados, obtencion del RUC, contribucion al SAYCE,
matricula de comercio, permiso de funcionamiento municipal, revision de
bomberos, permiso del Ministerio de Salud, y licencia del Ministerio de

Turismo.

Los gastos de primer establecimiento $22,202 con una amortizacion
anual de $4,440.40 representa el honorario del arquitecto, el honorario de la
disefiadora de interiores, la adquisicidon de los primeros uniformes y los

gastos de la camparia publicitaria para el lanzamiento del restaurante. '8

Cuando se resten los valores de los gastos operacionales, se obtiene
la utilidad operacional. Quitandole a ésta, los gastos no operativos se llega la

utilidad antes de impuestos.

Los gastos no operativos estan compuestos por los intereses del

préstamo a 5 afios de $180,000 con una tasa de colocacién de 9.15%.

8 \Ver Anexo 15
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Construyendo la tabla de amortizacion del préstamo, se obtiene los valores

de intereses para cada afo."®

Sobre la utilidad antes de impuestos, se calcula el 15% para ser
repartidos entre los trabajadores. Una vez repartidos los valores entre los

trabajadores, se calcula y sustrae sobre el valor restante el 25% de impuesto

a la renta. Finalmente, se obtiene la utilidad neta.?°

Tabla 7: Utilidades - Estado de Resultados

- $1,040,772.40 $ 202,562.23 $129,133.42
- $ 1,063,669.39 $ 208,259.15 $ 132,765.21

- $1,087,070.12 $213,890.71 $ 136,355.33

$1,110,985.66 $219,989.68 $ 140,243.42
$1,135,427.34 $ 225,431.84 $143,712.80
3.6. TASA DE DESCUENTO TMAR

Para el calculo de la tasa de descuento que permitira descontar los

flujos de caja proyectados, se utilizara el modelo CAPM corregido por el

riesgo pais de Ecuador.
TMAR = Rp + Rf + B(Rm — Rf)

e TMAR: Tasa minima aceptable de rendimiento exigida por los
accionistas, para el proyecto Fantasy Hollow es 47.19%

9 Ver Anexo 16
20 \Ver Anexo 17
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3.7.

Rp: Tasa de riesgo pais publicada en puntos base en el Banco
Central es 7.30% a Marzo de 2011.

Rf: Tasa libre de riesgo, rendimiento a 10 afios de los bonos del

tesoro estadounidense es 3.59% a Marzo de 2011.

Rm: Tasa de rendimiento del mercado, calculado a partir del indice
SP&500 es 17.11% a Marzo de 2011.

B: Factor de sensibilidad ante el comportamiento del mercado es
2.68. Para el calculo de éste, se desapalancé el Beta de los

restaurantes en Estados Unidos para obtener el Beta de los activos y

se apalancd con el nivel de endeudamiento del proyecto 63%.2!

FLUJO DE CAJA

El fluio de caja se construye a partir del Estado de Resultados

desarrollado. Se inicia sumando los valores que no representan salidas de

efectivo como la depreciacion y la amortizacion de gastos diferidos en los

anos de operacion.

Segundo, se registra el egreso de efectivo por la inversion en activos

fijos $191,096.50 y los gastos diferidos $22,852 en el periodo previo al inicio

de operaciones.

Tercero, el préstamo por $180,000 se registra en el periodo previo al

inicio de operaciones y las amortizaciones del capital del préstamo en los 5

afos siguientes de acuerdo a la tabla de amortizacion.

21 \Ver Anexo 18
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Por ultimo, se registra el egreso del capital de trabajo en el periodo

previo al inicio de operaciones y su recuperacion al final del afio 5.

El valor de desecho del proyecto $149,220.75 se registré en el afio 5
utilizando el criterio contable, deduciendo las depreciaciones anuales de los

5 afios de operacion del valor de la inversion inicial en activos fijos.??

Tabla 8: Flujo de caja

($ 104,074.66)
$112,312.75
$113,200.73
$ 113,795.99
$114,415.20
$ 333,663.50

3.8. TASA INTERNA DE RETORNO TIR

La TIR es la tasa que al descontar los flujos de caja genera un valor
actual neto nulo. Se utiliza para medir la rentabilidad del proyecto con ciertas

restricciones.

En general, si la TIR de un proyecto es mayor que la TMAR de los
accionistas, el proyecto se aprueba. Esto se debe a que la TIR representa un
estado donde el proyecto no genera réditos, pero si el accionista exige una
tasa de descuento menor, los flujos actualizados representaran mayor valor

presente y asi generaran ganancia.

22 \/er Anexo 19

79



La TIR de este proyecto es 111.46% y la TMAR es 47.19%, usando el
criterio de la TIR el proyecto es rentable y se acepta. El valor de la TIR
superior a 100% refleja unicamente altos niveles de liquidez que deberan ser
usados para cubrir deudas, beneficio de los accionistas, y reinversion en el

restaurante.

3.9. VALOR ACTUAL NETO VAN

El VAN es un método de medicion de rentabilidad donde se
descuentan con la TMAR los flujos de caja de los periodos operativos y se

resta los valores invertidos en el periodo previo al inicio de operaciones.

El VAN del proyecto es $132,857.84, al ser un VAN positivo

representa rentabilidad y por tanto, se aprueba el proyecto.

Este método es el mas certero y utilizado porque presenta la ventaja
de ser sencillo de interpretar y la caracteristica aditiva de su resultado. A
diferencia de la TIR donde el 111.46% podria decirse incongruentemente
que es un proyecto altamente rentable, el VAN muestra que la contribucion
de valor del proyecto a la empresa no es asi, siendo ésta $132,857.84,
cuando su inversion accionaria de lanzamiento en el periodo 0 es
$104,074.66.

3.10. PERIODO DE RECUPERACION DESCONTADO PAY BACK

El Periodo de Recuperacion es un criterio financiero que establece en
cuantos anos el valor invertido en el proyecto es recuperado por los
accionistas. Para el calculo de éste, se considera la inversion inicial el

desembolso realizado en el periodo previo a la operacion $104,074.66.
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La metodologia de desarrollo del proyecto utilizando una proyecciéon

de 5 afios permite determinar el periodo de recuperacion en 2.69 afios?3.

El PAYBACK sélo ofrece una visibn general del tiempo de
recuperacion para las preferencias de los inversionistas, pero no es

adecuado para medir rentabilidad de un proyecto.

Existen proyectos con PAYBACK de pocos afos pero que a partir de
ese periodo entran en pérdidas continuas, o proyectos con PAYBACK de
muchos afos pero después de recuperar el capital entran en un crecimiento

exponencial.

3.11. ANALISIS DE SENSIBILIDAD UNIVARIABLE

El analisis de sensibilidad mide el comportamiento de los criterios
financieros: VAN, TIR y PAYBACK ante escenarios que presenten
variaciones de los precios, y costos variables. Para asi, poder calcular una

medida de sensibilidad del VAN representada por la desviacion estandar.

Se realizaron variaciones porcentuales del 10%, 15% y 20% en
escenarios positivos: aumento del consumo promedio por cliente,
disminucion del costo de materiales directos; escenarios negativos:
disminucion del consumo promedio por cliente, aumento del costo de
materiales directos; y escenarios de eficiencia donde el consumo promedio
por cliente aumenta en la misma proporcion en la que disminuyen los costos

de materiales directos.

Se obtuvieron los tres criterios para cada uno de los escenarios, los

resultados se detallan a continuacion:

28 \/er Anexo 20
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Tabla 9: Analisis de Sensibilidad

'Situacién actual | $132,857.84 111.46%  2.69

$334,227.38 213.87% 1
$434,912.15 265.62% 1
$535,596.92 317.45% 1
($68,511.70) 17.05%  N/A
($169,196.47)  N/A N/A
($269,881.23)  N/A N/A

($27,588.17) 3523%  N/A
($107,811.17) 3.73% N/A
($188,034.17)  N/A N/A
$293,303.85 200.87% 1
$373,526.85 249.90% 1
$453,749.85 301.93% 1

$494,673.38 310.12% 1
$675,581.16 418.77% 1
$ 856,488.93 533.85% 1

Para poder obtener la desviacién estandar, se ponderoé la probabilidad
entre los escenarios tal que la situacion actual 50%, escenarios positivos y

de eficiencia 25%, y escenarios negativos 25%.

La media ponderada es $142,807.77 y la desviacién estandar es
$ 201,322.37. Por tanto, el proyecto es altamente volatil por dos motivos: el
margen contribucion es en promedio el 52% del precio de venta y el monto

de la inversidn inicial aumenta el riesgo operativo.

Sin embargo, aproximando el comportamiento del VAN a una

distribucién normal, la probabilidad de obtener un VAN positivo es 76.09%.24

24 \/er Anexo 21
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4, CONCLUSIONES

La implementacién de un restaurante tematico orientado a las familias
con nifios en Guayaquil es un proyecto viable y atractivo para los

inversionistas locales y extranjeros.

El nicho de mercado compuesto por el 4.89% de la poblacion, el
crecimiento anual de este mercado 2.2%, los Ultimos compromisos
estratégicos realizados por la competencia, y las pocas barreras de entrada,
reflejan un mercado en crecimiento y con oportunidades de posicionamiento

para las empresas entrantes.

El estudio de mercado revelo el interés y disponibilidad de pago de la
sociedad guayaquilefia hacia este proyecto, el cual combinando las historias
clasicas de Principes y Princesas, Peter Pan y Blancanieves brindaran una
experiencia unica combinando culinaria estadounidense, shows fascinantes,

interaccidn con los personajes, y sorpresas para los asistentes.

Para iniciar las operaciones de este restaurante, se requiere un capital
de $284,074.66. Si se financiase a través de la CFN $180,000 en forma de
préstamo a 5 afios plazo y el aporte accionario de $104,074.66; el VAN del
proyecto seria $132,857.84, su TIR 111.46% vy la recuperacioén del capital en
2.69 anos.

El proyecto Fantasy Hollow es una gran oportunidad de inversion con
una probabilidad de éxito estimada en 76.09% EI servicio al cliente y el
cuidado de los detalles para presevar la magia y la fantasia seran el
paradigma y elemento de valor mas importante para este restaurante. “Tu
puedes soiar, crear, disefiar y construir el lugar mas maravilloso del mundo,

pero se necesita a las personas que hagan al suefo realidad.” Walt Disney.



5.

RECOMENDACIONES

Una vez concluida la investigaciéon se hace posible sugerir algunas

recomendaciones para contribuir al desarrollo empresarial, producto de la

explotacion de un nicho de mercado con un servicio innovador y de alto valor

agregado.

Se sugiere la ejecucion del presente proyecto debido al numero

significativo de demandantes, pocos oferentes con las caracteristicas del

servicio y la aportacion accionaria asequible. Para esta ejecucién se

aconsejan los siguientes aspectos en las distintas areas:

Dentro del area administrativa, es fundamental que el supervisor sea
muy exigente con los estandares de servicio, actuacion, apariencia, y

sonrisa.

Dentro del area de contabilidad y cajas, se debe establecer
procedimientos para el manejo de efectivo, arqueos de caja, y

sanciones en casos de faltantes.

Con referencia al entretenimiento, se debe brindar mucha seguridad
en el area recreativa para que los padres disfruten del ambiente y no
estén preocupados por el bienestar de los nifios, mantener el orden
en el area donde se puede interactuar y fotografiar con los

personajes, y exigir que los shows den el toque magico necesario.

La limpieza debe ser un icono del lugar, exhortando a todo el personal
a sentirse comprometido. Desde el administrador hasta los

personajes.
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7. ANEXOS

ANEXO 1
ENCUESTA

Reciba un cordial saludo, le agradecemos de antemano el tiempo y la

colaboracién brindada.

Esta encuesta tiene fines académicos y nos permite conocer su
opinidbn acerca de la implementacibn de un nuevo establecimiento

gastronémico.

Se le pide encarecidamente LEA BIEN LAS PREGUNTAS Y
CONTESTE CON SINCERIDAD, esta encuesta dura maximo 5 minutos.

Género: Femenino Masculino
Rangos de edad: 18-28 29-38 39-48
49-58 59 en adelante

1. ¢ Usted estaria dispuesto a visitar un restaurante familiar ambientado

con personajes de los cuentos de infancia?

Sl NO

Si su respuesta es No, ha terminado su encuesta jGracias! Caso contrario,

continlie con el cuestionario.



2. ;Frecuenta usted restaurantes estilo americano como: Friday’s,

Chili’s, Sports Planet, Hooters o Tony Roma’s?

Sl NO

Si su respuesta es No, continue con la pregunta 7. Caso contrario, continte

con el cuestionario.

3. ¢Con qué frecuencia usted visita este tipo de establecimientos?

(Elegir sélo una opcién)

( ) Raravez ( )1 vezal mes

( )1 vez alasemana ( ) Mas de 1 vez por semana

4. Generalmente, usted asiste a estos restaurantes: (Elegir s6lo una

opcioén)

( ) En Pareja

( ) Con amigos/companieros de trabajo ( ) En familia
5. Ordene del 1 al 4, siendo 1 el de mayor preferencia y 4 el de menor,
écomo valora usted las siguientes caracteristicas al momento de elegir

este tipo de restaurantes?

( ) Exclusividad ( ) Experiencia ofrecida
( ) Calidad de Comida ( ) Calidad de Servicio
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6. ¢Considera usted que en estos restaurantes los nifios se

entretienen?

Sl NO__
7. Si usted tuviera la oportunidad de asistir a un restaurante que esta
disefiado principalmente para que las familias con nihos puedan
disfrutar de un ambiente de fantasia, ¢cual cuento de su infancia
considera mas apropiado para la ambientacion del lugar? (Elegir sélo

una opcion)

( ) Blanca Nieves y los 7 enanitos

( ) Caperucita roja y el Lobo feroz

( ) Peter Pan y Campanita

( ) Cuentos de Princesas y Principes

( ) Son indiferentes en mi opinion

8. Ordene del 1 al 4, siendo 1 el de mayor preferencia y 4 el de menor,
icomo valora usted las siguientes actividades ofrecidas en un

restaurante de este estilo?

() Shows en vivo () Interaccién con los personajes

() Sorpresas a los clientes ( ) Area recreativa infantil

9. ¢(Considera usted a este tipo de restaurantes con una tematica
infantil permitiria transportar a los nifios a un mundo de fantasia como
Disney?

Sl NO

Gracias. La encuesta ha terminado.
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Tabla 13: Pregunta 2
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Tabla 16: Pregunta 6
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Tabla 19: Tabla de contingencia genero-edad
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Tabla 22: Tabla de contingencia pregunta 7- pregunta 2

Caperucita Roja y el Lobo Feroz

Cuentos de principes y princesas

amigos
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ANEXO 2
Tabla 25: Proyeccion de la Demanda

RESULTADOS DE LA ENCUESTA

NIVEL DE ACEPTACION DE 18 A 48 ANOS DE EDAD 86,50%

17,00%

23,50%

46,00%

PREGUNTA 1 86,72%

PREGUNTA 2 72,91%

PREGUNTA 3 66,14%

45,67%

14,96%

5,51%

PREGUNTA 4 29,13%

PREGUNTA 6 46,43%

MERCADO META 4,89%
PROPORCION ESTIMADA ESTABLECIDA 50%
DIAS EN UN ANO 360

PROPORCION ESTIMADA DIARIA 0,14%

MERCADO META A CUBRIR DIARIO (%) 0,01%

POBLACION 3.300.000

Tabla 26: Capacidad del Restaurante

CAPACIDAD DEL RESTAURANTE (PERSONAS) 80
ROTACION (NUMERO DE VECES) 3
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ANEXO 3
Tabla 27: Balance de Activos

$ 21,313
4 quemadores a gas,
_ plancha. Acero Inoxidable. 5 Sl oL
~ Refrigerador 15 pies, dos puertas 2 1,650  $ 3,300
“Horno Industrial A gas 1 400 $ 400
- Alta capacidad. 2700 Watts. 1 680 $ 680
| Congelador | Ecasa 1 550  §$550
~ Licuadora Capacidad de 8 litros 1 390 $ 390
 Licuadora Capacidad de 1 litro 1 33 $ 33
_ Capacidad de 20 libras, 1 420 $ 420
eléctrica
_ Pica, corta, rebana, raya 1 35 $35
Refrigerada-térmica, 2
_ tanques, 10 litros cada uno . Sl sl
_ Varios Sabores 1 2,000 $ 2,000
_ Triturador 1 35 $35
- Parrilla Para asar 1 450 $ 450
~ Waflera Marca Oster 1 60 $ 60
_ Para tostar rebanadas por 1 50 $ 50
separado
Freidora’ Incluida en Cocina Industrial 1 0 $0
Acero Inoxidable. 3
_ Compartimientos 1 L LD
~ Balanza 30 Kg 1 150 $150
$ 5,744
 Abrelatas Acero Inoxidable 1 4 $4
~ Tetera Acero Inoxidable 4 50 $ 200
 Colador Cénico Plastico 2 2 $4
_ Acero Inoxidable, 29.8 cm 2 3 $6
~ Cucharén Madera Grande 2 2 $3
- Acero Inoxidable x 6 2 10 $20
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Acero Inoxidable x 24

Acero Inoxidable, 8 onzas
Aluminio

Juego de 5 frascos de vidrio

Metal

Plastico

Plastico con medidas 4 12
litros

Vidrio
Vidrio - Ceramica
Acero Inoxidable, 8 piezas

Aluminio, 7 ollas, tamanos
variados

Acero Inoxidable
Acero Inoxidable
Parrillas de plastico
Acero Inoxidable, 9", 4 lados
Grande, plasticos

250 ml, 500 ml, 1 litro

Desde 1 hasta 1/8 de
cucharada

Hoja movil
Plastico

Mango con aislante térmico
Acero inoxidable

Plasticos con tapa
Para hornear

Macisa

3 sartenes
Para helado x10
Para batidos, milkshake
Acero inoxidable. 2.5

17

N = W NW=2=a b

A NDNBA N =

15

20

14

35

45
100

35
10

20
25
3
800

$ 255

$10
$4

$40

$14

$7
$6

$5

$ 150
$15

$70

$ 180

$ 100
$5
$ 105
$20
$9

$1

$1

$5
$3

$8
$12

$16
$ 50

$2

$ 40
$ 50
$ 50

$ 3,200
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I metros.
Con tapa, sin ruedas, 32
1 75
galones
~ Teléfono Sencillo, digital 2 16
_ Baiio, Cocina, oficinas 5 20
Escobas, trapos,
trapeadores, recogedor de 1 20
basura
_ Marca York 1 1,500
_ Accesorios para el bafio 8
Inspiron 560s, 500 Gb disco
500
duro
Epson,inyeccion a tinta. 1 155
Impreme, escanea, fotocopia
_ No Luminoso 1 200
~ Mesas En forma de hongo 20 50
- sillas En forma de hongo 80 20
_ 4 muebles para sala de 1 1,200
espera
_ Diseno especial 2 $40
- Diseio especial 4 $35
Uniforme Cajero Disefo especial 2 $30
_ Diseio especial 4 $ 30
_ Disefio especial 14 $75
~ Hadas Diseno especial 4 $ 100
_ Disefio especial 2 $120
_ Diseno especial 2 $ 140

$ 1,000

$75

$ 1,660
$32
$100

$20

$ 1,500
$8
$ 1,655

$ 1,500

$ 155
$ 6,725

$ 2,500

$ 200
$ 1,000
$ 1,600

$ 105
$ 1,200

$120

$ 400
$ 80

$ 140

$60
$120

$ 1,970
$ 1,050
$ 400
$ 240
$280
$ 39,467
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ANEXO 4
Tabla 28: Necesidad de Recursos Humanos

Contador $ 400 $ 400 $ 4.800

Ayudantes del
B 5550 5700 56,400

Supervisor $ 850 $ 850 $ 10.200

Guardias $ 350 $ 700 $ 8.400

Cajero $ 300 $ 300 $ 3.600
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ANEXO 5
Tabla 29: Estudio de Localizacion de Brown Gibson

114.26 38.17 440.10 154.15  746.68 0.00134
- 114.14 38.13 438.00 154.00 744.27 0.00134

0.200

0.400

0.25

Total Total



20% 0.300 80% 0.330 0.324




ANEXO 6
Tabla 30: Inversion en Edificio

CONSTRUCCION POR PISO. $ 45.000
- NUMERODEPISOS 2

ANEXO 7

Tabla 31: Ingreso Promedio por Persona

. DESAYUNO | 45 s 270,00
I Panqueque ™ s 700 9  $ 63,00
L Waffles” 1 $ 700 9 $ 6300
[Tostadas@lafrancesa 5 700 9 $ 6300
| Hashbrowns = $ 700 9 $ 6300
I THueves N 5 200 9§ 18,00
. ENTRADA | 56 $ 492,00
I'Deditosdelqueso™™ $ 600 8  $ 4800
| Papasfritas $ 600 8 $ 4800
I Arosdelcebolla’™\ s 600 8 § 48,00
| Alitasdepollo " $ 1475 8 $ 118,00
INuggetsdelpoliol™ $ 800 8 $ 64,00
'Ensaladacésarconpollo $ 975 8 $ 7800
[ Ensaladamediterranea’ $ 1100 8  $ 88,00
. PLATOFUERTE | 179 $ 270861
| Costillitas'de’cerdo | $ 23,00 20 $ 460,00
. Filetesloin | $ 1675 20 $ 33500
I Milanesadelpolio™™ $ 1500 20  $ 300,00
' Brochetas | $ 1500 20 $ 300,00
I Pollofritet ™ $ 1475 20 $ 295,00
o Pastas | $ 13,00 20 $ 260,00
| Camaronesfritos" | $ 1599 20 $ 319,80
| Sanduches | $ 11,50 20 $ 230,00
I "Hamburguesas | $ 10,99 19 $ 208,81
. BEBIDAS | 224 $ 50350
IGaseosas N $ 200 37 $ 74,00




. Agua | $ 150 37 $§ 5550
D milkshakest ] 5 350 37§ 129,50
| Jugosnaturales | $ 250 37 $ 9250
I Cofees $ 200 37 $ 74,00
. Té&  |$ 200 39 $ 7800
DTPOSTRES Y 112§ 737,50
. Tortas | $ 700 19 $ 133,00
PPies s 700 19§ 133,00
| Cheesecakes | $ 700 19 $ 133,00
ICopasidelhelado™ $ 600 19  $ 114,00
. Sundaes | $ 600 19 § 114,00
I Ensaladadefrutas’"| $ 650 17 $ 110,50
R

(=]
-

4
S
N
-
-

[ INGRESODIARIO "| § 4.71161
- DEMANDAPROYECTADA 224
ANEXO 8

Tabla 32: Ingreso Anual Proyectado

- 80.640 82.414 84.227 86.080 87.974
- $ 21,03 $ 21,03 $ 21,03 $ 21,03 $ 21,03

- $1.696.179,60 $1.733.495,55 $1.771.632,45 $ 1.810.608,37 $ 1.850.441,75

102



ANEXO 9
Tabla 33: Costo Promedio por Persona

$1,57 $ 14,11
$1,57 $ 14,11
$1,57 $ 14,11
$1,57 $ 14,11
$0,24 $2,16

© © © © ©

$1,18 $ 9,41
$1,18 $9,41
$1,18 $ 9,41
$7,11 $ 56,86
$2,09 $16,73
$3,11 $ 24,84
$3,95 $ 31,62

o 0 O 0 O 0

N
o

$16,93 $ 338,56
20 $898 $179,56
20 $720 $144,00
20 $720 $144,00
20 $696 $139,24
20 $541 $108,16
20 $818 $163,64
$4,23 $ 84,64
$ 3,86 $73,43

$0,80 $ 29,60
$0,30 $11,10
37 $0,39 $ 14,50
37 $0,20 $7,40
$4,74
$4,99

$ 29,79
19 $1,57 $ 29,79
i $1,57 $ 29,79
19 $1,15 $ 21,89
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19 $1,15 $ 21,89
17 $1,35 $ 22,98

~ TOTAL MATERIAL DIRECTODIARIO  §1.820,58

| COSTO MATERIAL DIRECTODIARIO " $ 1.820,58
- DEMANDAPROYECTADA 224

ANEXO 10

Tabla 34: Costo de Venta Proyectado

- 80.640 82.414 84.227 86.080 87.974

$8,13 $8,13 $8,13 $8,13 $8,13

| TOTAL | $655407,20 $669.826,16 §684.562,34 $699.622,71 $715.014,41
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ANEXO 11

Tabla 35: Gasto Mensual por Servicios Basicos

MERCADO META A CUBRIR DIARIAMENTE (PERSONAS) 224
TRABAJADORES 22
TOTAL DIARIO DE PERSONAS DENTRO DEL RESTAURANTE 246

CONSUMO LITROS POR PERSONA - ASEO PERSONAL 25
TOTAL CONSUMO DIARIO DE AGUA POR ASEO PERSONAL 6.150
CONSUMO LITROS POR PERSONA M.M. - LAVAR PLATOS 5
TOTAL CONSUMO DIARIO DE AGUA POR LAVADO DE PLATOS  1.120
TOTAL CONSUMO DE AGUA DIARIO 7.270
% DE AJUSTE POR ACTIVIDAD ECONOMICA 60%
TOTAL CONSUMO DE AGUA DIARIO SEGUN ACTIVIDAD ECONOMICA (LITROS) 4.362
TOTAL CONSUMO DE AGUA DIARIO SEGUN ACTIVIDAD ECONOMICA (M3) 4,36
COSTO DE M3 DE AGUA $0,28
TOTAL CONSUMO DE AGUA DIARIO (M3) $1,22
TOTAL CONSUMO DE AGUA MENSUAL (M3) $ 36,64
CARGO FIJO POR USO DE TUBERIA $ 58,00

O AGUAT | s 9464
Sz $ 236,60
C I TELEFONO ] 810,00

ANEXO 12
Tabla 36: Gasto Mensual por Publicidad

| Ecuavisa-10segundos = $646,00 $2.584,00

| 4impulsadoras | § 160,00 $ 640,00
| TOTALGASTOSDEPUBLICIDAD = |  $3.416,00
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ANEXO 13
Tabla 37: Matriz de Costos

$655.407,20 $669.826,16 $684.562,34 $699.622,71 $715.014,41

$ 4.094,91 $ 4.094,91 $ 4.094,91 $ 4.094,91 $ 4.094,91

$2.839,22 $2.839,22 $2.839,22 $2.839,22 $2.839,22

$1.135,69 $1.135,69 $1.135,69 $1.135,69 $1.135,69
$ 120,00 $ 120,00 $ 120,00 $ 120,00 $ 120,00

$40.992,00 $40.992,00 $40.992,00 $40.992,00 $40.992,00
$108.744,00 $108.744,00 $ 108.744,00 $108.744,00 $ 108.744,00

$64.176,00 $64.176,00 $64.176,00 $64.176,00 $64.176,00
$44.568,00 $44.568,00 $44.568,00 $44.568,00 $44.568,00

$ 8.000,00 $ 8.000,00 $ 8.000,00 $ 8.000,00 $ 8.000,00

$2.370,00 $2.370,00 $2.370,00 $2.370,00 $2.370,00

$ 1.500,00 $ 1.500,00 $ 1.500,00 $ 1.500,00 $ 1.500,00

$ 6.000,00 $ 6.000,00 $ 6.000,00 $ 6.000,00 $ 6.000,00
$12.709,65 $12.709,65 $12.709,65 $12.709,65 $ 12.709,65

$1.696,18 $1.733,50 $1.771,63 $1.810,61 $ 1.850,44

$841.513,95 §$855.970,22 $870.744,53 $885.843,88 $901.275,41

106



ANEXO 14
Tabla 38: Capital de Trabajo

~ Enero  Febrero  Marzo  Abril  Mayo  Junio
~ Ingresos $141.348,30 $141.348,30 $141.348,30 $141.348,30 $ 141.348,30
I Egresos W $70.126,16 $70.126,16 $70.126,16 $70.126,16 $70.126,16 $70.126,16
| Saldo Mensual | ($70.126,16) $71.222,14 $71.222,14 $71.22214 $71.22214 $71.22214
ISaldoAcumuladol ($70.126,16) $1.09598 $72.31811 $143.540,25 $214.762,39 $ 285.984,53

| Ingresos  $141.348,30 $141.348,30 $141.348,30 $141.348,30 $141.348,30 $ 141.348,30
" Egresos | $70.126,16 $70.126,16 $70.126,16 $70.126,16 $70.126,16 $72.496,16
| Saldo Mensual | $71.222,14 $71.222,14 $71.22214 $71.22214 $71.22214 $68.852,14

$ 357.206,66 $428.428,80 $499.650,94 $570.873,08 $642.095,22 $710.947,35




ANEXO 15
Tabla 39: Gastos Diferidos

'GASTOS DE PRIMER ESTABLECIMIENTO  § 22.202
| UNIFORMES Y VESTUARIOS | $2.370
EOTROS I 5 6.832
[ ARQUITECTO T $10.800
[ DISENADORDEINTERIORESTINN  $ 2.200

ANEXO 16
Tabla 40: Amortizacion de Capital

[ APORTE ACCIONARIO """ ""| § 104.074,66
'PORCENTAJE PRESTAMO S/INVERSION ~ 63%
(O TASADEINTERES [ 9.15%

'PERIODO  PAGO  AMORTIZACION INTERESES SALDO INSOLUTO
$ 180.000,00
$46.456,80  $29.98689  $16.47000  $150.013,11
$4645689  $32730,69  $1372620  $117.282,42
$46456,89  $3572555  $10.731,34  $81556,87
$46456,89  $3899444  $7.46245 $ 42.562,43
$4645689  $42.562,43  $3.89446 ($ 0,00)




ANEXO 17
Tabla 41: Estado de Resultados

1 2 3 4 5
$1.696.179,60 $1.733.495,55 $1.771.632,45 $1.810.608,37 $ 1.850.441,75
($ 655.407,20) ($669.826,16) ($684.562,34) ($699.622,71) ($715.014,41)
$1.040.772,40 $ 1.063.669,39 $ 1.087.070,12 $ 1.110.985,66 $ 1.135.427,34

.

- ]

INGRESOS

'COSTODEVENTA

UTILIDADBRUTA

]

'GASTOS OPERACIONALES

'Servicios Basicos | (54.09491)  (54.09491)  ($4.09491)  ($4.09491)  ($4.094,91)
IPublicidad I (540.992,00)  ($40.992,00)  ($40.992,00)  ($40.992,00)  ($ 40.992,00)
'Sueldos'y'Salarios T ($108.744,00)  ($ 108.744,00) ($ 108.744,00) ($ 108.744,00) ($ 108.744,00)
IDepreciacion Il ($8.595,82) ($8.59582)  ($859582)  ($8.044,15)  ($8.044,15)
. Edificioc | (34500,00) ($4.500,00) ($4.500,00) ($4.500,00)  ($4.500,00)
I Vaguinariay Equiposidecficina I ($2.297,30)  ($2.297,30)  ($2297,30)  ($2.297,30)  ($2.297,30)
| Equiposdecomputo T ($551,67) ($551,67)  ($551,67)
DNiiebies Y Enseres N ($1.246,85)  ($1.246,85)  ($1.246,85)  ($1.246,85)  ($ 1.246,85)
'Amortizacién degastos | ($4570,40) ($4.570,40) ($4.570,40)  ($4.570,40)  ($4.570,40)
1 Gastos de constitucion T ($ 130,00 ($ 130,00) ($ 130,00) ($ 130,00) ($ 130,00)
| Gastos de primer establecimiento | ($4.440,40)  ($4.440,40)  ($4.440,40)  ($4.440,40)  ($ 4.440,40)
'Showsytramoya Y ($8.000,00)  ($8.000,00)0  ($8.000,00)  ($8.000,00)  ($8.000,00)
'Renovacién Uniformes y Vestuarios | ($2.370,00)  ($2.370,00)  ($2.370,00)  ($2.370,00)  ($2.370,00)
IStministros deloficinal I ($1.500,00)  ($1.500,00)  ($1.500,00)  ($1.500,00)  ($ 1.500,00)
Gastos mantenimiento. 0 ($6.000,00)  ($6.000,00) ($6.000,00) ($6.000,00) ($6.000,00)



($ 12.709,65)

($1.696,18)  ($1.733,50)  ($1.771,63)
($ 854.680,16) ($ 869.136,44) ($ 883.910,75)
$186.092,23  $194.532,95 $203.159,37
$ 16.470,00 $13.72620  $10.731,34
$16.470,00 $13.726,20 $10.731,34
$202.562,23  $208.259,15 $213.890,71
($30.384,34) ($31.238,87) ($32.083,61)
($43.044,47) ($44.255,07) ($45.451,78)
$129.133,42 $132.765,21  $ 136.355,33

($ 12.709,65)

($ 12.709,65)

($ 12.709,65)

($ 12.709,65)

($1.810,61)  ($1.850,44)
($ 898.458,43) ($ 913.889,96)
$212.527,23  $221.537,38
$ 7.462,45 $ 3.894,46
$ 7.462,45 $ 3.894,46
$219.989,68 $225.431,84
($32.998,45) ($33.814,78)
($46.747,81)  ($47.904,27)
$140.243,42 $143.712,80
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ANEXO 18
Tabla 42: TMAR

Nivel de Endeudamiento de la Industria 0,14
~ BetadelosActivos 118

- TMAR  4719%
Nivel de Endeudamiento del Proyecto 63,00%
2,68
25%
17,11%
7,30%
3,59%
13,52%




ANEXO 19
Tabla 43: Flujo de Caja

o

1

($ 4.094,91)
($ 40.992,00)

($ 108.744,00)

($ 8.595,82)
($ 4.570,40)
($ 8.000,00)

($ 2.370,00)

($ 1.500,00)
($ 6.000,00)
($ 12.709,65)

($ 1.696,18)

($ 854.680,16)

$ 186.092,23

2

($ 669.826,16)

($ 4.094,91)
($ 40.992,00)

($ 108.744,00)

($ 8.595,82)
($ 4.570,40)
($ 8.000,00)

($ 2.370,00)

($ 1.500,00)
($ 6.000,00)
($ 12.709,65)

($ 1.733,50)

($ 869.136,44)

$ 194.532,95

3

$1.696.179,60 $1.733.49555 $1.771.632,45
($ 655.407,20)
$1.040.772,40 $1.063.669,39 $ 1.087.070,12

($ 684.562,34)

($ 4.094,91)
($ 40.992,00)

($ 108.744,00)

($ 8.595,82)
($ 4.570,40)
($ 8.000,00)

($ 2.370,00)

($ 1.500,00)
($ 6.000,00)
($ 12.709,65)

($ 1.771,63)

($ 883.910,75)

$ 203.159,37

4

$1.810.608,37
($699.622,71)
$1.110.985,66

($ 4.094,91)
($ 40.992,00)

($ 108.744,00)

($ 8.044,15)
($ 4.570,40)
($ 8.000,00)

($ 2.370,00)

($ 1.500,00)
($ 6.000,00)
($ 12.709,65)

($1.810,61)

($ 898.458,43)

$ 212.527,23

5

$ 1.850.441,75
($715.014,41)
$1.135.427,34

($ 4.094,91)
($ 40.992,00)

($ 108.744,00)

($ 8.044,15)
($ 4.570,40)
($ 8.000,00)

($ 2.370,00)

($ 1.500,00)
($ 6.000,00)
($ 12.709,65)

($ 1.850,44)

($ 913.889,96)

$ 221.537,38



~ Gastos de Intereses $16.470,00  $13.726,20  $10.731,34 $ 7.462,45 $ 3.894,46
_ $16.470,00  $13.72620  $10.731,34  $7.462,45 $ 3.894,46
_ $202.562,23  $208.259,15  $213.890,71  $219.989,68 $ 225.431,84
_ ($30.384,34) ($31.238,87) ($32.083,61) ($32.998,45) ($33.814,78)
‘Impuesto A La Renta (25%) ($43.044,47) ($44.255,07) ($45.451,78) ($46.747,81) ($47.904,27)
'UTILIDAD NETA $129.133,42 $132.76521 $136.35533  $140.243,42  §143.712,80
~ Depreciacion $ 8.595,82 $ 8.595,82 $ 8.595,82 $ 8.595,82 $ 8.595,82
~ Amortizacion de gastos $4.570,40 $4.570,40 $ 4.570,40 $4.570,40 $ 4.570,40
Hiversion enActivosIFijosiil (S 191.096,50)
[Gastos Diferidos " ($ 22.852,00)
[Préstamol T $ 180.000,00
' Amortizacién del Préstamo ($29.986,89) ($32.730,69) ($35.725,55) ($38.994,44) ($42.562,43)
[Capital'de Trabajo I ($ 70.126,16) $70.126,16
Valorde Desecho $149,220.75
'FLUJODECAJAT " ($104.074,66) $112.312,75 $113.200,73 $113.79599  $114.41520  §$ 333,663.50
" TIR  111.46%
ITMAR|  47,19%
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ANEXO 20
Tabla 44: PayBack

'PERIODO SALDO INVERSION FLUJO DE CAJA