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Resumen

Realizar estudio de factibilidad econémica corfirelde determinar si es rentable montar un negamio
donde se combine la venta de helados y café cobjetivo que los consumidores en este caso laitaaritera
puedan compartir por un producto de su prefereftaador a pesar de ser un pais consumidor de café,
habian lugares de expendio que comercialicen estada. En Guayaquil hace 15 afios atras no contzdra
lugares donde poder satisfacer el deseo de unadezzafé a raiz de esa época han montado algurfatecias
y algunas con mucho éxito como por ejemplo: SweetGoffe; Juan Valdez entre otros. Paralelo ha ésto
negocios de heladeria han tenido un auge signifioatomo por ejemplo Fragola, Sorbeto lugares dolede
familia y publico en general se relinen a degustie @ostre.Afortunadamente sea detectado la piositide
combinar estos dos negocios en uno solo que lagfisfacer las necesidades de un grupo familiar dolub
pequefios pueden elegir un helado mientras los reaymuedan acceder a una taza de café.

Palabras Claves:administracion, cafeteria, heladeria ,Guayaquiluador, gestion,viabilidad.

Abstract

To carry on a study of economical factibility tatelenine whether or not it is profitable to set aibess in which combines
the sales of ice cream and coffee with the objectthat a family can share a product of their pssfee.
Despite of Ecuador being a coffee consumer, there not many places where you could buy this lageerl5 years ago
there didn't exist a place where you could enjaup of coffee and since then there have been aghgtaces such as:
Sweet and Coffee. Juan Valdez and some others.aBitnithese some ice crem shops had also beguweattyrsiness such
as: Fragola, Sorbeto, places where family andipwdt together to enjoy these kinds of bages and desserts.
Fortunately ther's an opportunity to combingth coffee and ice cream where the young ara@schoose for ice cream
and adults for cup of coffee.

Key Words:. Management;offee shopice cream shop , Guayaquil,Ecuador, viability.



1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
1.1Generalidades:

A través de los tiempos las bebidas y
refrescos han sido de gran aceptacion en el pe
del consumidor promedio, por necesidad fisic
por motivacién social las reuniones para comp
una bebida fria o caliente han sido la escusa
estas tertulias informales.

Lugares donde estar en relajacion y desce
son lugares comunes en las pequefias y gr:
ciudades, los negocios que dan este servicio ni
muy diferentes tanto en paises desarrollados ¢

los llamados del tercer mundo, kcamente dar un

lugar con diferentes opciones de consumo cc
combinacion de un lugar donde s
informalmente a gusto solo o en comp

2. ESTUDIO DE MERCADO
El objetivo general de la investigacion de mercsel

baso6 en identificatos problemas y necesidades de
consumidores objetivos, implementando un pro
adecuado de recoleccién y analisis de d

Luego de elaborar una encuesta, se proced
realizarla a una muestra 400 personas de la cidé:
Guayaquil. Post@rmente, se llevo a cabo la tabulac
y andlisis de los datos.

2.1 Definicion del Problema:

La propuesta de este proyecto tuvo su origen ¢
promotor de este proyecto quien es el Tecnélogx

Paredes quien es padre de familia de 2s, la idea nace

ante la necesidad de encontrar un lugar para thsfem
familia sirviéndose de dos de los productos quéosi
Gltimos afios han tenido un crecimiento muy marat
el mercado Guayaquilefio que son los hel
mantecados y una deliciosadade café calient

Actualmente estos tipos de negocios han cre
independientemente uno del otro pero muy diferelos
tanto en disefio, condiciones ambientales y mer
objetivo. Las cafeterias desarrolladas tienen urcana
target que & el publico adulto, donde los menores
edad tienen muy pocas opciones incluso cor
percepcion de no ser un lugar para nifios, en calab
heladerias estan desarrolladas para pasar un nm
flash muy agradable, muy armonioso para todas
edades p® no acoge a ese tipo de familia que o grt
de personas que desea interrelacionarse o integyae
brinda un café pero en familia.

Frente a lo expuesto el problema de decision det Hel
proyecto es:

¢Seria factible implementar un lugde venta de helado

mantecado y café que brinde la comodidad del di
integrado de estos 2 tipos de nego

2.3 Resultado de la Encuest

Se realiz6 un total de 400 encuestas, de las c
todas se realizaron en la ciudad de Guuil.

Las encuestas se realiz6 solo en la ciudac
Guayaquil ya que la vison del proyecto es arragoal
un punto de venta y que de acuerdo a nuestro este
localizacién estara ubicada en el norte de la cii

De acuerdo a esteslpersonas encuestadas fueroi
estrato, bajo, medio y alto ya que el producto
disefiado para la venta de todo estrato social ¢odi
que participaron, universitarios, padres de fasi
oficinistas, ejecutivos y personas comunes que gn
disfrutar de una taza de café acompafiado de familic
hijos 0 amigos compartiendo un helado u otro prtm
de picar.
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2.4 @nclusiones de la Investigaciol

Segun resultados de encuesta el 67,6% de la pob
consume café y heladon 25% consume solo helas
mientras que el 7.4% consume solo café. Esto esiia
que hay un mercado amplio para el punto de \

Si sumamos los 3 porcentaje mas altos de consur
helado fuera del hogar tenemos que el 64% d
poblaciéon consme helado fuera de su hogar por
menos una vez por semana lo que de muestra qu
porcentaje alto de consumo de esta bebida fuetast

Hay un 28% de la poblaciéon que no consume café@
de su hogar sin embargo el 50% de la pobls
consume café por lo menos 1 vez a la semana fuera
casa.

Se pudo identificar que el 57,4 % de la poblacior
conoce de lugares que vendan estos productos
mismo local o punto de venta y el 42,6% en camb
conoce de lugares que presten servicio. Por lo cual
podemos decir que hay porcentaje de oportunidaale:
fomentar el consumo de estos productos en lu
disefiados para esto.

Del 42.6% que conoce de lugares de venta de hgl
café el 67.1% identifico a los centros comeris como



venta de estos 2 productos, mientras que el 23.7%
identifico a SWEET AND COFFE, UN 3.9% lugares por
la bahia y otro 3.9% lugres por la IESS y un 1.3%0s

Ml COMISARIATOS.

De acuerdo a resultados entre las prefasngue el
publico eligié para poder acompafiar una taza dé caf

un helado, tenemos que el 20% esta de acuerdoeque s
venda jugos dentro del local, un 18% agua, un 15%
empanadas, un 14% tostadas, un 14% dulces, un 11%
hot dog y 8% que se vendan nachos. Lo que habre la
posibilidad de incrementar los ingresos a travédade
venta de otros productos.

Segun resultados el 56.4 % del publico estgudsto a
pagar un 0.4 a 0.5 ddlares por una taza de cafg0 .96

esta dispuesto a pagar entre 0.51 a 0.6 délares.40h

estd dispuesto a pagar entre 0.61 a 0.70 dolares y
finalmente un 5.4% esta dispuesto a pagar entrke &.7
0.80 dolares. Esto nos permite de acuerdo nuestros
costos de produccion dar un producto con un precip
competitivo.

Estos resultados definieron que el publidéd dspuesto

a pagar en un promedio ponderado por una tazafée ca
un valor de $ 0.52 mientras que por un cono dedbela
pagara un valor de $ 0.73.

3. PLAN DE MERCADEO
3.1 Antecedentes:

Luego de haber estudiado el potenciaht@icado de
consumidores de café y helado y, una vez ratifidada
existencia de las necesidades de los consumidores
potenciales, es el momento de establecer las exgitiat
adecuadas para la buena comercializacion del servic
que planea ofrecer el establecimiento de venteetizlb
y café “Hela.. Café” tomando en cuenta las prefeasnc
reveladas por los consumidores en la investigadeén
mercado realizada al inicio, las capacidades y los
objetivos del establecimiento.

3.2 Ciclo de Vida:

Aunque el mercado de establecimientobadados y
café ya exista,Hela...Café” constituiria un elemento
nuevo de este mercado, puesto que cuenta con
caracteristicas que lo diferencian de los demasig/ q
precisamente le pueden dar muchas ventajas ennlie me
del consumidor que esta decidiendo donde pasaatan r
ameno fuera de casa. Esto hace que el servicipreste
el “Hela.. Café”se ubique en la etapa de introduccion de
su ciclo de vida.

Como es de esperarse, las ventas de los rpgme
periodos de vida délela.. Café”"seran pequefias, pero a
medida que el servicio se va posicionando, es gil#®i

gue éstas vayan en aumento, debido al crecimiegito d
sector.
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3.3 Objetivos del Plan de Marketing:
3.3.1 Objetivos Financieros:

Recuperar el monto de inversion inicial en ehane
tiempo posible.

Obtener ingresos que sean mayores a los costetosga
producidos, tal que se goce de utilidades.

Obtener flujos de cajas positivos que sean mayoles
negativos.

3.3.2 Objetivos de Mercadotecnia:

Lograr introducir el concepto del negocio en elecado
potencial, para luego posicionar el mismo en latmen
del consumidor objetivo.

Obtener una creciente y amplia participacion de
mercado, tal que en el largo plazo el establecitmisea
lider del mercado objetivo.

Lograr una “lealtad” por parte del cliente metaiaasd
establecimiento.

Alcanzar un incremento en las ventas totales eh0df
anual.

3.4 Andlisis Estratégico:

3.4.1 Aplicando la matriz de Boston Consulting
Group (BCG),

Aplicando la matriz de Boston Consultingo@
(BCG), se puede concluir que el establecimiento gue s
desea lanzar se constituye en una “interrogantadp d
que al ser un establecimiento relativamente nuevo,
durante la introduccion del mismo es de esperareque
los primeros meses el producto cuente con una fiaque
participacion de mercado. Sin embargo el mercado de
helados y café en el Ecuador se ha desarrollacantiur
los dltimos afios, lo cual se ve reflejado en lstexicia
de mas empresas dedicadas a la produccion, elaorac
y comercializacion de helados y café, entre las
principales empresas tenemos Sweet & Coffe; Café
Valdez y en la linea de heladerias tenemos Pinglino
Tutto Freddo entre las principales.



4. ANTECEDENTES ECONOMICOS DEL ESTUDIO
TECNICO
La idea es crear un local sofisticadopeeglizado
que responda a la demanda de un consumidor que huye
del bar tradicional a un establecimiento cuidadory un
buen producto. El ambiente, la decoracién y ebguné
de negocio son parte esencial de este negocio. a)

La importancia de este proyecto se puedkitir en la
satisfaccion de la necesidad del pulblico de salir y
encontrar una cafeteria con comida novedosa, atajuis
y, donde se pueda gozar de la buena compafiia en
ambiente familiar con una excelente atenciéon y con
suave musica de fondo, sin tener que pensar efa @ d
la hora.

c)

4.1 ALCANCE DEL ESTUDIO DE INGENIERIA

Todo el equipamiento estar4 compuestogafetera
semiautomatica, maquina de helados suaves, moéno d
café; Otras maquinarias y equipo entre los que rpode
destacar: vitrina mostrador, congelador, hornod)
microonda, mesa de acero inoxidable, sillas y mesas
caja registradora, escritorio de oficina y otros.
Tecnologia: equipo de sonido, 1 computadora. e)

4.1.1 Caracteristicas de la Cafeteras Semi -
Automaticas:

Estas maquinas se caracterizan poapeekion del
agua se realiza a través de una bomba y el resto de
preparado se disipa a través de las valvulas &pres
Este tipo de maquina no es totalmente autoanga que
tienen que moler el café, dosificarlo, prensarlotdedel
filtro. Tienes ademas que controlar de forma maelal

volumen de café que se quiere hacer.

4.1.2 Caracteristicas de
Mantecado:

Basicamente consta, en la parte extedierun gran
cilindro de acero, que es congelado por un equipg m
potente de frio; en la parte interior, de un batidon
aspas (conectado mediante un eje a un potente motor
eléctrico) que van raspando las paredes del adlindr
moviendo la mezcla continuamente hasta que dicha
mezcla alcance la consistencia de una crema helada.

la Maquina de Helado

4.2 PROCESO DE PRODUCCION

Dentro del proceso el equipo a utiliesr de uso
comin en restaurantes y bares, por consiguiente no
consideramos exista ningun tipo de inconvenientéaen
disponibilidad local del mismo. Nuestro flujo de@peso
sera de tipo intermitente secuenciado debido aejue
cliente escoja un determinado aperitivo o bebida a
consumir, o sea, se desarrolla un orden exacto o
secuencia de procesamiento a medida que las ordenes
llegan y pasan las estaciones.

Entre las principales estaciones tenemias
preparacion de la bebida de café o la preparacénnd
cono de helado y consiste en lo siguiente:

4.2.1 Preparacion de café:

Se va a utilizar una maquina semiiadtica de
café espresso, en donde el agua se suministraés ta
un mecanismo de bomba, pero la molienda, la
preparacion y la insercién del café debe ser herho
mano. La Molienda del grano en el momento de la
preparacion, debe ser muy fina. La sensacién @etih
molienda para expreso es similar a la arena fimraate
El espresso es una bebida que se obtiene haciasdo p
agua caliente (entre 87° y 90°) a alta presiomdehy 9
bars), a través de una base de fino y compacto café
molido.

Un café espresso sencillo contiene aproximadandmte
28,4 a 42,5 mililitros de café, usando 7 gramogafé
molido aproximadamente.

c¢) Tanto el café simple como el doble se obtiemenre
tiempo de 20 a 25 segundos aproximadamente. (Todos
estos parametros forman parte de la llamada "Regla
General del expreso").

d) Cuando se extrae de forma adecuada, se obtiene un
crema color avellana, denominada "crema".

Debe tener un dulce y suave gusto, que se desplice
largo de la lengua, dejando una sensacion duratiera
sabor.

4.2.2 Preparacion de helado:

Para esto usaremos una maquina dedseBOFT,
que todos las hemos visto, y son aquellas que
normalmente estan delante del publico, y enfrian la
mezcla a través de un serpentin, saliendo despuésp
grifo, similar a los grifos de cerveza a presion.

El helado es una crema congelada denafo
homogénea en una maquina heladora. La maquina
heladora no es mas que un recipiente cuyas pagedes
fondo (en algunas) se enfrian por debajo de -2§dey

ademas tiene un agitador que va removiendo
constantemente la mezcla en su interior.
Inversion Inicial en Maquina y Equipos
Maquinas Cantidad | Costo Unitario $ | Costo Total $
Heladera 1 8490 8490
Cafetera 1 2335 2335
Vitrina 1 1800 1800
Congelador 1 800 800
Molino 1 518 518
Mesas y Sillas 2 300 600
Mesa de acero 1 700 700
Horno microonda 1 100 100
Cocineta Industrial 1 300 300
Tostadora Industrial 1 300 300
Aire acondicionado 1 400 400
Caja registradora 1 250 250
Inversién inicial en maquina $ 16,593

El helado constituye uno de los triunfos de la
tecnologia de alimentos, y el aire es uno de sus
principales ingredientes. Sin el aire, el heladgasena
nieve de leche, pero con el aire se convierte en un
sistema coloidal de alta complejidad. Consiste ea un
espuma semisolida de celdas de aire rodeadas q&a gr
emulsificada junto con una red de diminutos crestale



hielo que estan rodeados por un liquido acuosomnaf
de sol.

4.2.3 Los pasos son los siguientes:
Se prepara la crema base.

La mezcla base se coloca en una pequefia mantecadora

Accionamos un grifo y se extrae el helado en el
momento.

La caracteristica principal es la gran cantidadide que
tiene dentro; es decir, que es muy liviano y tiema
textura muy suave. Es un helado de calidad medéayba
generalmente muy barato, lo que lo hace un producto
ideal para ese tipo de puntos venta.

4.3VALORIZACION DE OBRA FISICA

Para efecto de nuestro proyecto nicamsta parte
del estudio ya que se va alquilar un local que adas
siguientes condiciones:
a) Espacio minimo de 32 m2

b)  Que no haya divisiones, ya que la division interna
estara dada por los equipos que se destinen a aompr

¢) Que tenga un bafio.
d) Que haya un punto de lavado de utensilios.

e) Y de preferencia que podamos utilizar espacio de
parterre, pero no es un regla.

CAPITULO 5.- ESTUDIO FINANCIERO

5.1 ANTECEDENTES

De acuerdo al estudio de inversion ®mue tiene

que ver con la inversion en obra fisica, en equipos
magquinarias, ademas del calendario de reemplazo de
todos los activos fijos es necesario evidenciaalmar si
el proyecto es econémicamente rentable. Para esto s
analizaran las siguientes variables:
El volumen de venta de helado y café.
El costo de produccion.

Gastos administrativos de publicidad y de ventas;

Esta sera la informacion que se utilizgrara
determinar el flujo de caja de cada periodo usanto
tasa de descuento (TMAR), teniendo como resultado un
tasa de retorno del proyecto (TIR) y el valor acheto
(VAN) y con estos resultados determinar si el pctye
es econdmicamente rentable.

5.2 INVERSION INICIAL

Para efecto del proyecto se han coreitbercomo
inversién inicial la inversion a realizar en la qua de
equipos y enseres que permitiran poner en marcha el
punto de venta de la Heladeria Cafeteria.

Como se puede observar la inversion iniaimkbeanto
equipos y maquinarias asciende a una suma de $
16,593, valor que analizado en los antecedentes
técnicos del proyecto.

5.3 COSTOS DE PRODUCCION

En esta parte del estudio se descrilmsncostos de
materiales directos, coste de mano de obra diyelcs
costes fijos de produccion.

Los costos de materiales directos ctuysn todos
aquellos elementos gque se necesitan para la
elaboraciéon del helado y el café ademas hemos
considerados los costos de otros elementos que se
requieren para preparar empanadas, tostadas yakebid
que el estudio de mercado a través de la encuestas
demostrd que un % por encima de 90 estaba de acuerd
que se vendieran estos otro productos de los cleses
principales ingredientes los conforman los sig@snt
Crema de helado, barquillos, café, azlcar, seradl|et
discos de harina, queso, aceite, pan, mantequilla,
mortadela, botella de agua y jugos. En el ANEXO 5.1
se describen los requerimientos de materia priana p
la produccién de helado, café, empanadas, tostadas,
agua y jugos consideradas para un mes de ventas..

Para la puesta en marcha del negoeioha
considerado 2 meseros y un administrador, quienes
serian los que estan en contacto directo con la
preparacion y venta de los productos por lo taaso |
salarios de estas personas se los ha consideratits co
directos de mano de obra. En el ANEXO 5.2 se
especifican los desembolsos de dinero para el proye
por concepto de salarios.

Para fines de este proyecto se ha detadm que
los costos fijos de produccion son los siguientes:
Energia, agua, teléfono y el transporte para canpra
diarias de los insumos que se necesiten. Los egtad
esta informacion la podemos apreciar en el ANEXO
5.3.

5.3 GASTOS

Dentro del flujo de caja para efectdategastos se
ha considerado los siguientes rubros:

Se ha presupuestado un alquiler de $ Ba@&
conseguir un local en la ciudad de Guayaquil quée es
ubicado en el norte de la ciudad, este valor es un
promedio de los alquileres que hay actualmente en
estos sectores de la ciudad. Ver anexo 5.4

Ademas hemos considerado para efecto de
publicidad un presupuesto muy pequefio de $ 150 que
se destinara para la creacién de hojas volantebeaf
0 anuncios en revistas publicitarias, se ha dexbaita
propaganda masiva de radio y television. Ver ame4o

5.5 DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS

Los activos fijos se van depreciando a@dio y esta
dado por la pérdida de valor de las maquinarias,
equipos y herramientas y esto dado por la utilraen
el tiempo. En nuestro pais se aplica la depreciaeio
linea recta en donde se calcula la depreciaciémalanu
dividiendo el costo inicial de cada activo fijo pael
ndmero de afios de vida util. Con esta informacién se
logra obtener la depreciacién acumulada y el vator
libros que esta dada por la diferencia entre etocos
inicial del activo fijo menos la depreciaciéon acuaaia.

Este valor en libros se utiliza parecéds contables
aunque en la préactica los activos fijos aunquenesté
depreciados pueden venderse como equipos usados
permitiendo un financiamiento para el negocio.



5.6 CAPITAL DE TRABAJO
Para efecto de determinar el capitaltrdbajo se
considero los egresos totales de un mes de operekio
cual se adopto como capital importante con el seal
debe contar para cubrir cualquier déficit o bajatae
Ver ANEXO 5.6.

5.7 ESTRUCTURA DE FINANCIMIENTO

De acuerdo a la inversion de maquinarieguipos y
el capital de trabajo que se requiere, los acdasis
estan dispuestos a invertir el 50% como capitabipro
y el 50% a realizar un préstamo al Banco de Gualaqui
a 3 afios plazo a una tasa efectiva anual del 18%.

ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO
Montos ($) Porcentaje
$20.878,37 100%

Monto Requerido

50%
50%

10439,18631
5219,593153

Capital Propio

Préstamo

5.8 PROYECCION DE INGRESOS

La proyeccion de ingresos se la ha utato
basado en promedio de venta diaria balanceada de
acuerdo a los diferentes tipos de productos quarse
a comercializar, basada en ventas promedios de
cafeterias y heladerias del sector con una estimaci
de crecimiento del 10% anual.

Segun analisis de acuerdo a la ppdaidn de
cada uno de los productos se estima vender $ 200
diarios de esta manera se estan proyectando los
ingresos del negocio ANEXO 5.8.

Es importante recalcar que los producto
participantes seleccionados salieron como parte del
estudio de mercado en donde se eligieron los de
mayor relevancia que son: agua embotellada, jugos,
empanadas y tostadas.

5.9 FLUJO DE CAJA

La estructura del flujo de caja desarrollatene
como objetivo principal determinar la rentabilidad
del proyecto con un horizonte a 10 afios en donde
podemos identificar las causas que inciden en la
disminucién o aumentos de efectivos.

Las ventas de los insumos en el punto déaveia
venta de los equipos como valor de desechos son los
principales ingresos que tiene el proyecto.

Los egresos operacionales que tiene el proyse
destaca el costo de produccién que se divide en
costos fijos y costos variables, teniendo comoosost
variables los materiales y la mano de obra directa.
Ademas los gastos de administracidn, publicidad,
servicios basicos y gastos de alquiler.

Mientras que el pago de intereses y capitalla
deuda son los egresos no operacionales.

Ademas tenemos que los beneficios adicioraiem
ingresos del proyecto estan dados por la ventasie |
activos fijos depreciados a su valor de desecho al
final del proyecto.

Todos los ingresos y egresos que demaido

proyecto podemos apreciarlo en el ANEXO 5.9.

Finalmente, la

5.10 TASA INTERNA DE RETORNO

Para determinar la rentabilidad debypcto
empleamos el método Valor Actual Neto (VAN) y la
Tasa Interna de Retorno (TIR). Pero para determinar
la tasa interna de retorno (TIR) y el valor actugtbn
(VAN), se debe estimar la tasa de descuento
(TMAR), que representa la rentabilidad minima
exigida por parte de los inversionistas, basadosl en
riesgo que se incurre al invertir en el mismo

re = r‘f +18(rm _rf )+rf Ecua
Donde:

I

e : Rentabilidad exigida del capital propio
rf : Tasa libre de riesgo
rm * Tasa de rentabilidad del mercado

rf Ecua : Riesgo pais del Ecuador

Dado que el CAPM es aplicable para numsade
capitales perfectos, como el caso de Estados Unédos
necesario agregar el riesgo pais del Ecuador, para

obtener una tasa de retornd,” acorde al nivel de

riesgo existente.

Detallando mas la férmula del CAPM, seqe decir
que, la tasa libre de riesgo viene representadéagasa
de retorno de los bonos del tesoro de los Estadatosl
(T-BONDS), mientras que la tasa de rentabilidad del
mercado se deriva de la variacion del precio ddicén
S&P 500, finalmente el beta representa el riesgo de
sector alimenticio en U.S.A.

Reemplazando los datos:
M =3,46%

rm =2,3%
L =068

rf Ecua =27.14%

Se obtiene:
e =3.46% + 0.68 (2.3% - 3.46%) + 27,14%
:> re= 29.8%

rentabilidad exigida por parte del

inversionista viene dada por:
re =1y (@-t)(L)+ @-L)r,
Donde:

rd : Tasa de interés de la deuda



t: Tasa de impuestos
L: Nivel de endeudamiento

re : Rentabilidad exigida del capital propio
Sustituyendo los datos:

rd =11,8%

t=25%
L =50%

o =208
Se obtendra:
Ik = 11,8% ( 100% -25%) ( 50%) + (100% - 50%) 29,8%
rk =19,3%

Con la tasa de descuento calculadgyrseede a
calcular la tasa de retorno ofrecida por el pray€€tR),
considerando los flujos de efectivo durante losafifs
de vida del proyecto, se obtuvieron los siguientes
resultados:

TIR = 26,5%
VAN = $ 7,872
De acuerdo a estos resultados la Tasa mtErRetorno
es mayor que la tasa de rentabilidad exigida por el
inversionista, ademas podemos observar que el Valor
Neto Actual es mayor a cero, lo que se puede deanost
que el proyecto es econémicamente factible.

Como paso final, la informacion de los pasos 4y 5
permite indicar como cada uno de los 16 cursos
contribuye a los objetivos del SENACYT con
respecto a los 5 requisitos ecuatorianos para un
programa de AT.

6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 CONCLUSIONES

En este proyecto se realizé un analisis completmdies
los aspectos involucrados en

la implementacion de una helado cafeteria enudad
de Guayaquil, desde la presentacion de los antetzy
la situacién actual del sector al que pertenecegbcio,
pasando por un detallado estudio técnico que ofieee
clara

idea sobre el trabajo, y estructura de una cafetdrasta
el estudio de mercado que nos

permitié establecer que seguln resultados de eacaks
67,6% de la poblacién estan

dispuestos a usar los servicios de nuestra helado
cafeteria, mientras que un 89% entre estas

personas asistirian en familia a consumir tanddadoe
como café esto determina la factibilidad ecoméandel
proyecto.

6.2 RECOMENDACIONES

Se recomienda invertr mAs recursos
investigaciones de mercado, con la finalidad
de obtener informacién mas detallada y precisaestzbr
situacion del cliente potencial.

en las
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