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Resumen

Este proyecto tiene por objetivo mostrar la factibilidad de crear un restaurante donde para la preparacion y
presentacion de los alimentos se utilice ollas de barro, ya que estudios revelan que el uso de ollas comunes es una
amenaza para la salud de las personas. En la actualidad el 10% de consumo total del sector alimenticio
ecuatoriano corresponde a productos light, lo que comprueba que existe un cambio en el estilo de vida las
personas, preocupandose en buscar productos que cuiden su salud. A pesar de que existen muchos establecimientos
de comida en la ciudad de Guayaquil, no hay alguno especifico que utilice y presente sus alimentos en ollas de
barro, por lo que representaria una ventaja para el proyecto. Para llevar a cabo el proyecto se requiere una
inversion de USD $ 45 012, donde el 60% serd financiado con un préstamo bancario y el 40% restante a través de
capital propio, el cual serd recuperado en el cuarto afio. Acorde a los anélisis efectuados el proyecto es rentable,
porgue muestra una retribucion alta, considerando una TMAR de 16,65% dio como resultado un VAN de USD $ 30
412 y una TIR de 54%. Al ser la TIR mayor que la TMAR entonces el proyecto debe aceptarse.

Palabra Clawe: Olla Barro Alimento Sano

Abstract

This project intends to demonstrate the feasibility of creating a restaurant where the preparation and presentation
of food uses clay pots, since studies show that the use of common pots is a threat to the health of people. Currently
10% of total consumption of the Ecuadorian food industry covers light products, proving that there is a change in
lifestyle of people, concerned to seek healthy products. Although there are many food establishments in the city of
Guayaquil, there is no one specific that uses and presents their food in clay pots, so it would be an advantage for the
project. To carry out the project requires an investment of USD $ 45 012, where 60% will be financed with a bank
loan and 40% through equity, which will be recovered in the fourth year. According to analysis performed the
project is profitable, because it shows a high return, assuming a minimum attractive rate of retum of 16.65%
resulted in a net present value of USD $ 30 412 and an internal rate of return of 54%. As the rate of return greater
than the minimum rate then the project should be accepted.
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1. Introduccién

1.1. Planteamiento del Problema

Las tasas de mortalidad en Ecuador en el 2009,
segin datos tomados del INEC, por causa de
Enfermedades Cerebro-Vasculares, por
Enfermedades del Higado, por Enfermedades del
Sistema Urinario fueron de 27.1, 13.6 y 10.2 por cada
10000 habitantes respectivamente; enfermedades
relacionadas con el uso de trastos de cocinas
elaborados en aluminio, teflon, etc.

Comparacion entre Guayas y Manabi

La escritora Daniela Burgos en un articulo titulado
“Rocafuerte Artesanal”l, sefiala que la provincia de
Manabi es un lugar en donde se puede encontrar
mucha actividad artesanal (elaboracién de las Ollas
de Barro) que en varias maneras son importantes para
el desarrollo econdmico, cultural y turistico.

Como efecto de estudio del presente proyecto, se
realizara una comparacion de las tasas de mortalidad
de Guayaquil y Manabi, con el fin de visualizar si
existe una diferencia importante en enfermedades
vinculadas con el implemento de utensilios de cocina
comunes.
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1.2. Justificacion

La creacion de un restaurante en la ciudad de
Guayaquil, que para la coccion de sus alimentos
implemente ollas de barro no sélo destacard que usar
éste tipo de utensilios hard que los alimentos tengan
un sabor diferente, sino que también ayudara para
que las personas disfruten de una vida sana. El
componente basico de la olla de barro es la arcilla, y
en su composicion se encuentra el silice, que es el
segundo mineral mas importante del cuerpo humano,
citado por la Nutricionista Dietista Elizabeth Ortiz
Palacios.

1 http://es.scribd.com/doc/49746704/ROCAFUERTE-ARTESANAL
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1.5. Objetivo General
Determinar la factibilidad econdmica vy
financiera de la creacion de un restaurante que utiliza
ollas de barro para cocinar los alimentos y asi evitar
problemas de salud por el uso de las ollas comunes.

1.6. Objetivos Es pecificos

v Identificar las caracteristicas del producto a
ofrecer en base a los requerimientos del
mercado meta.

v' Determinar los principales competidores y
potenciales demandantes de  nuestro
producto.

v' Elaborar el listado de requerimientos
técnicos para la puesta en marcha del
negocio.

v" Proyectar Estados Financieros.

v' Determinar el costo de oportunidad de la
Inversion.

1.7. Metodologia

Para llevar a cabo el proyecto se comenzard por
hacer un breve andlisis del sector restaurantes, para
posteriormente empezar con el respectivo estudio de
mercado para la introduccién de un nuevo restaurante
que para la coccién de los alimentos utilice ollas de
barro.

1.8. Caracteristicas del Producto

1.8.1. Definicion del Producto

Con la creacion de un restaurante, donde los
alimentos se prepararan y se ofreceran al cliente en
utensilios de barro, lo que se pretende es evitar que
las personas se vean afectadas por enfermedades
derivadas por el uso de utensilios elaborados a base
de aluminio u otros materiales como el teflon, cobre,
etc.

El objetivo principal del restaurante es ofrecerle al
cliente un mejor servicio acompafiado de una buena
atencion.

Asi también las personas demandan un lugar
agradable, que le permita sentirse a gusto y disfrutar
el momento, siendo éstas las caracteristicas que el
restaurante ofertara a sus consumidores. Asi mismo
podemos recalcar que las ollas de barro ayudan a
conservar un mejor sabor de las comidas, factor que
los clientes observan mucho al momento de visitar un
restaurante.

Las ollas de barro ademés de cuidar su salud, son
utensilios de cocina que fueron utilizados por
nuestros ancestros con lo cual se pretende conservar
la identidad ecuatoriana, y vale recalcar que nuestros
antepasados tenian una vida promedio de 89 — 90


http://es.scribd.com/doc/49746704/ROCAFUERTE-ARTESANAL
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afios, comparado con la actualidad que ni a los 70
afios llegan.

Figura 10 Menu

1.8.1.1 Menu

Para la preparacion de las recetas se utilizaran
productos agricolas tipicos de nuestro Ecuador que
daran lugar a innumerables platos que se identifican
con nuestra gastronomia ecuatoriana, asi mismo se
ofreceran jugos naturales de frutas tradicionales y
exdticas de nuestro Ecuador, postres, coladas, etc.

2. Organizacional
2.1 Misiény Vision

Mision

Ser un restaurante donde se ofrezca un producto de
calidad que sobrepase las expectativas de los clientes,
mediante un exce lente servicio y buena atencion.

Vision

Lograr un buen posicionamiento en el mercado y
poder expandirnos interprovincialmente, alcanzado a
través de un buen trabajo en equipo, en un plazo de 5
afos.
2.2 Organigrama
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Elaborado por ks Autoras Guardia
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2.4 Inwestigacion de Mercado
e Elementos:
Jovenes y adultos entre 17 y 60 afios.

e Encuestas realizadas: 400

e Lugares donde se realizaron las encuestas:
Malecon 2000, Pefias, Universidad de Guayaquil

e Resultado:

El 76,75% de los encuestados estarian dispuestos a
visitar un restaurante que utilicen utensilios de barro
para la coccién y presentacion de los alimentos.
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Elaborado por las Autoras

2.5 Plan de Marketing
2.5.1 Matriz Boston Consulting Group (BCG)
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De acuerdo a la BCG se puede concluir que el
restaurante se encuentra en el cuadrante de “signo de
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interrogacion”, porque al ser nuevos y poco
conocidos en el mercado, no se tendrd una
participacién de mercado importante. También es
importante mencionar que la tasa de crecimiento de
restaurantes es 1,4%, esto crea cierta incertidumbre
de si el proyecto es rentable.

2.5.2 Matriz Implicacién (FCB)

[
5 Aprendizaje Afectivo
S
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[a]
Altas Bajas

El restaurante se encuentra ElaberadoporbsAutras gpy
el APRENDIZAJE, donde el cliente en primer
instancia se informa de los beneficios y ventajas que
este le ofrecerda para su salud, en su mayoria
influenciados por conocimientos de estudios
realizados del dafio que causan los utensilios
comunes tales como el aluminio, teflén etc. en
nuestra  salud, por recomendaciébn  médica,
comentarios de amistades; luego evaldan las ventajas
de acuerdo a sus necesidades (mejorar su salud,
ambiente acogedor, buena comida, etc.) vy
posteriormente se decidira por el restaurante.

2.5.3 Fuerzas de Porter

2.5.3.1 Barreras de Entrada

Debido a la calidad que se va a ofrecer en el
restaurante, tanto en infraestructura, capacitacion del
personal e implementos de cocina y servicio, se debe
tomar en cuenta un monto considerable de inversion
para este rubro, los cuales representan una barrera de
entrada a nivel medio.

Las regulaciones en el Ecuador para este tipo de
negocio son bajas, ya que no acarrean mayores
inconvenientes al momento de obtener los permisos
respectivos.

2.5.3.2 Rivalidad

En la ciudad de Guayaquil no existe una rivalidad
directa ya que no hay un restaurante que para la
coccion de los alimentos use olla de barro, pero
existen restaurantes que ofrecen el mismo mend que
se piensa ofertar.

Debido a esto se realizard una campafia de marketing
exhaustiva para captar mayor cantidad de clientes.
Entre los competidores indirectos tenemos:
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Cocolén

Lo Nuestro

La Parrillada del Nato
El Aguacate

Chilis

ANANENENEN

2.3.3.3 Sustitutos

El mercado de la comida es bastante amplio
debido a la facilidad de preparacién en general, es
por eso que existen diversos tipos de comida
provocando una gran cantidad de sustitutos
ofertantes, los cuéles seran nuestra mayor
competencia a vencer. Entre los sustitutos directos
tenemos a los Chifas, las Marisqueria, los
Restaurantes de Comida Internacional, Carretas, entre
otras, que actualmente se encuentran en la ciudad.

2.5.3.4 Poder de Negociacion del

Consumidor

Luego de haber analizado la investigacion de
mercado, se concluy6 que los resultados en cuanto a
los precios entran en un margen aceptado por las
personas, siendo estos bajos en relacién a nuestros
competidores, lo cual el poder de negociacion del
consumidor hacia nosotros es bajo.

2.5.3.5 Poder de Negociacién del Proveedor

La materia prima que vamos a utilizar sera de
nuestro pais y facil de encontrar en los
supermercados, en cuanto a los aderezos que daran la
sazén especial a los platos tradicionales también son
faciles de conseguir, teniendo como resultado un
poder de negociacién bajo por parte del proveedor.
Las ollas de barro seran de Manabiy de Loja.

2.3.3.6 Conclusion Anédlisis de Porter

Barreraz de

Ilzdianz Alto
Entrada
Rivalidad Nlzdianz hzdiano
Sustitutos Alte Bajo
Poder
Negoeiacion Bsjo Alto
Consumidor
Poder
Negoeiacion Eszjo Alto

Consumidor
Elaborado por Autoras
Bajo el andlisis Porter presentado en el cuadro

anterior se puede concluir que la implementacién del
negocio tiene altas posibilidades de ser rentable, lo
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cual nos puede asegurar la recuperacion de la
inversion en un corto plazo
2.3.4 Marketing Mix 5 P’s

2.3.4.1 Producto

El producto se diferencia de los otros, ya que para
la coccion y presentacion de los alimentos se
implementaran utensilios de barro. Recalcando que
éstos segln estudios aseguran que no son
perjudiciales para la salud, siempre que no sean
esmaltados.

2.3.4.1.1 Logotipo y Slogan

" ofp A

Yum unuk
Sanoy Tradicional
Elaborado por Autoras

2.3.4.2 Precio
Para el céalculo del precio se tom6 en cuenta el
costo por plato, el cual se obtuvo de la sumatoria del
costo de la receta por porcion y el costo de operar
diariamente; luego se estableci6 un porcentaje de
utilidad por cada categoria que tendrd el menq,
obteniendo el precio de venta al publico.

2.3.4.3 Plaza

Queriendo cumplir con las preferencias de los
consumidores potenciales, se tomd en cuenta la
publicacién de un articulo de la pagina del Diario El
Universo, titulado “Una Urdesa mias Comercial”; en
doénde Gustavo Pereira, Presidente de la Asociacion
de Bienes Raices del Guayas, reconoce que en la
actualidad esta ciudadela es la que mas impulso
comercial registra en la ciudad.

2.3.4.4 Promocion
Para promocionar el restaurante se utilizaran
medios de comunicacién como:
o Prensa escrita
e Internet
e Poseera una pagina Web

2.3.4.5 Personas

Yuru Kunuk, mantendrd una relacion muy
estrecha con sus trabajadores, creando un ambiente
de cordialidad entre los superiores y los rangos
medios y bajos.

Como estrategia de motivacién se implementaran
capacitaciones a los empleados.
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3. Estudio Tecnico
2.4.1 Tamafio del Proyecto
El factor diferenciador del restaurante Yuru
Kunuk es la coccién y presentacion de los alimentos,
puesto que se lo hara en utensilios de barro, esto con
el fin de evitar enfermedades relacionadas por el uso
de los trastos comunes de cocina.

2.4.2 Localizacion Optima

Se eligi6 a la ciudadela Urdesa como el lugar
donde estara ubicado el restaurante Yuru Kunuk.
Esto, debido a que en un articulo publicado en la
pagina del diario El Universo, menciona que Urdesa
es el centro econémico de la ciudad.

2.4.3 Recursos
Recursos humanos: En la parte Operativa se
requerira. de chef y cocineros. En la parte
administrativa el Gerente General, Jefe de Financiero
y RRH.H. y Asitente; y en atencién al cliente
Meseros y Cajero.
Recursos Materiales:
e Materiales de cocina
e Sistemas de refrigeracion
e Equipamiento del restaurante
e Sistemas de higiene
e Administracion, gestién y cobros
(tecnologias y la ofimatica)
Para ello se hizo una proforma, con el fin de obtener
informacion precisa.

3. Estudio Financiero

3.1 Inversion
Para obtener informaciéon 100% confiable, se
hizo una cotizaciéon de cada uno de los recursos
necesarios para la puesta en marcha del restaurante,
esto para que al momento de ejecutar el proyecto no
surjan problemas. ElI monto requerido para la puesta
en marcha de proyecto es USD $ 45012.

3.1.1 Capital de trabajo: Déficit Maximo
Acumulado

El capital de trabajo considera los recursos que
necesita la empresa para la produccién de bienes y
servicios; recursos como: materia prima, mano de
obra, reposicién de activos, etc., los que deben estar
disponibles en el corto plazo para cubrir a tiempo las
necesidades de la empresa.
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Tabla 21 Capital de Trabajo

Eianerage por Autara

3.2 Ingresos

Para el calculo de los ingresos se consideré un
porcentaje de venta de cada categoria del mend,
dénde los platos fuertes seran los que mas aporten
para la obtencién de ingresos.

Para la proyeccion de los ingresos se consideré un
crecimiento esperado del 5% y la inflacion.

3.3 Costos
Para la proyeccion de algunos rubros como
materia prima, mano de obra directa e indirecta,
suministros de ventase considero la inflacién.

3.3.1Costos Materia Prima

Se necesitaran aproximadamente USD$ 1,30,
como costo de operacién para la elaboracion diaria de
cada plato dependiendo de los ingredientes.

El costo de elaborar la receta, se lo obtuvo de la
sumatoria de costo de la receta y el costo por
operacion diario de cada plato.

3.3.2 Mano de Obra Directa (MOD)
Se contratard un Chef y dos Cocineros con un
monto anual en sueldos por USD $ 14, 476.

3.3.3 Costos Indirectos de Fabricacion
(CIF)

Como costos indirectos de fabricacion se
incluyen los sueldos y salarios del personal
administrativo y el personal de servicio al cliente,
también se tomd en cuenta la depreciacion de los
equipos y muebles operativos.

3.4 Estado de Resultados

Se considerdé un impuesto a la renta del 24% para
el afio 1, 23% para el afio 2 'y 22% para los siguientes
tres afios, por las regularizaciones en el sistema
tributario del pais.
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3.5 Tasa de Descuento TMAR

La tasa de descuento obtenida para el primer afio
fue de 16.65%.
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3.7 VAN
El Valor Actual Neto es de USD $ 30 412.

Elaborada per Autoras

3.8TIR
La TIR para el proyecto, la cual es 54%.

3.9 Punto de equilibrio
Se opt6 por realizar el punto de equilibrio en
délares.

Se necesitardn USD $8241 mensuales para cubrir los
costos y gastos para la ejecucién del proyecto.

3.10 Payback

El periodo de recuperacion del proyecto es de
cuatro afos, a partir del quinto afio, las ganancias
obtenidas seran liquidas.
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PayBack
- Saldo de - = Rentabilidad | Recuperacion
i Inversién FATDIZET Exigida Inversidn
1 § 1873791 § 3239 |5 312035 )| § 181,83
2 § 1857597 § 9.500,21 ] JDBEEET | § 6.503,24
3 § 1207273 § 1308475 |5 200214 | 8 11.08241
4 3 890,12 F 2499745 | % 16420 | § 2482825
3 § (23.838.13) P O37TH074 | 5 (2BR33D)) 3 4188126

Elaborado por Autoras

3.11 Analisis de Sensibilidad Uni-
Variable

Analisis de Sensibilidad
FACTOR VAN TIR
3041234 54% | Se Acepta
52.567,08 21%| Se Acepta
7472182 102% | Se Acepta
28% | Se Acepta
-5% | Se Rechaza
24% | Se Acepta
12% | Se Rechaza
74% | Se Acepta
25% | Se Acepta
Elaborado por Autoras

Valor Original

Incremento en Ingresos de 5%
Incremento en_Ingresos de 10%
Disminucion en Ingresos del 5%
Disminucion en Ingresos del 10%
Increments del 5% en Costos
Incremento del 10% en Costos
Disminucion del 5% en Costos

o |6 fen |6 [ [ fon |6 |en

Disminucion del 10% en Costos

CONCLUSIONES

El 76,75% de los encuestados dijeron que
estarian dispuestos a acudir a un restaurante donde
para la preparacion y presentacion de los alimentos se
utilicen ollas de barro.

Un 39,30% de la personas encuestadas indicaron
que desearian que el restaurante esté ubicado al norte
de la ciudad; considerando dicha informacién para la
ubicacion de YURU KUNUK, el cual estara ubicado
en la ciudadela Urdesa.

Para la puesta en marcha del proyecto se dispone
de una completa cotizacion de costos de instalacion,
materias primas e insumos y de recursos humanos
necesarios para la operacion del restaurante, donde la
inversion inicial requerida es de USD $45.012 para lo
cual se lo financiaria con el 40% capital propio y el
60% restante mediante un préstamo bancario a 5
afios.

Con una TMAR de 16,65% se obtuvo un VAN de
USD $30.412 y una TIR de 53%, por lo que se
considera que el proyecto debe ser aceptado porque
el VAN obtenido es mayor a 0y la TIR es mayor a la
TMAR.

La inversion total para la puesta en marcha del
proyecto se recuperarda en el cuarto afio de
operaciones.

RECOMENDACIONES

Incentivar al personal, para asi lograr un buen
desempefio.

A medida en que el restaurante vaya adquiriendo
una participacién importante en el mercado, ofrecer
mas beneficios a los potenciales consumidores, lo
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que conllevaria a obtener mas ingresos y en un futuro
poder expandir las instalaciones.

Llevar un control minucioso de ingresos y gastos.

El proyecto es susceptible a variaciones en su
nivel de costos; debido a que los precios de la materia
prima son sensibles a los efectos de la inflacion. Se
debe recurrir a estrategias, que permitan dis minuir los
costos como la materia prima, dado que el total de los
costos operativos no pueden ser mayores o iguales al
10%.
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