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Resumen Ejecutivo

El presente plan de negocios es un instrumento que servira como herramienta
de apoyo para la nueva etapa que pretende iniciar Fusion Latina Restaurant. Para
lograr el crecimiento de la empresa la ampliacion de su infraestructura e
implementacion de tecnologias que sirvan para el mejoramiento, control a nivel

administrativo y organizacional y su recurso humano.

En el capitulo | se trataran aspectos generales al plan de negocios del
restaurant Fusion Latina que van desde la justificacion de la realizacion del presente

documento empresarial hasta la viabilidad legal.

En el capitulo 1l del presente trabajo se tratara lo referente al analisis del

mercado y sus estrategias aplicables en la empresa.

En el capitulo 111 se tratara el analisis operativo, aspectos internos y externos

del restaurant Fusion Latina.

En el capitulo IV se realizara el anélisis financiero y de factibilidad

econdmica.

Por ultimo en el capitulo V se realizara el documento empresarial con la
propuesta superadora del plan de negocios seguidas de sus respectivas conclusiones y

recomendaciones .



CAPITULO |
ASPECTOS GENERALES DEL PLAN DE NEGOCIOS:

RESTAURANT FUSION LATINA.




Justificacion del plan de negocios

Durante este periodo 2014, el Restaurant Fusion Latina se encuentra en
busqueda de un crecimiento preponderante que le permita atraer mayor cantidad de

clientes potenciales, a través de la ampliacion de su infraestructura.

Para ello desde el ambito gerencial la empresa esta buscando implementar
procesos tecnoldgicos tecnificantes que sirvan para el mejoramiento integral de los
aspectos organizacionales, administrativos, contables en el &mbito interno y externo.
Esto debe entenderse como la implementacion de controles de mesa, control de
inventario en caja, registro de personal para conocer horarios de entrada y salida,
administracion del talento humano para lograr una calidad total del servicio que se
ofrece en el restaurant, tanto en la atencion que se suministra al cliente dia a dia

como cuando realiza sus servicios de catering empresarial contratado para la ocasion.

En este sentido los procesos tecnoldgicos con un tinte de tecnificacion fueron
implementados en la modernidad para simplificar maneras de control a nivel
organizacional, permitiendo una mejor manera de administrar los recursos en las

empresas.

En este sentido el uso de la tecnologia mejora la productividad .Por ello la
empresa Fusion Latina necesita adaptarse a esta nueva etapa de crecimiento de los
bienes y servicios que brinda para alinearse al cumplimiento de nuevas metas y

objetivos.



Problema a resolver

El problema se plantea a partir de la siguiente premisa:

¢La ampliacion de infraestructura e implementacion de tecnologia servira

para que el Restaurant Fusion Latina incremente su productividad y crecimiento

empresarial?

Objetivo General

Disefar un plan de negocios para la ampliacién e implementacion de tecnologia en el

restaurant Fusién Latina.

Objetivos especificos:

-Implementar procesos tecnoldgicos de tecnificacion en el restaurant Fusion

Latina para el mejoramiento y control a nivel organizacional y gerencial para el

aumento del volumen de ventas en el local.

- Aplicar un modelo de gestion eficiente y moderno a nivel contable en la

empresa.

- Crear nuevas estrategias de marketing y posicionamiento de marca para

conseguir nuevos contratos para concesion de comedores en empresas



Mision del Restaurant Fusion Latina

La mision del restaurant Fusion Latina es brindar el mejor servicio al cliente

y ser una garantia de satisfaccion.

Vision

La vision esta relacionada con la toma de decisiones que quiere realizar una

organizacion desde el presente mirando hacia futuro.

En este sentido el restaurante esta enfocado en el crecimiento empresarial

tanto a nivel de su infraestructura como de su aspecto organizacional interno.

Metas

El establecimiento de metas de corto y largo alcance es una herramienta

necesaria para el cumplimiento de objetivos .

Los resultados que espera obtener Fusion Latina estan relacionados con los

siguientes componentes:

-Crecimiento del nivel de clientes que requieran almuerzos y servicios de

catering empresarial.

-Creacion de innovadoras maneras de marketing estratégico y operativo.



-Implementacion de tecnologias para mayor control a nivel gerencial y

organizacional.

En el mismo sentido desde el punto de vista tedrico las metas de la
organizacion empresarial estan relacionadas con la planificacion y el desarrollo de
un instrumento que sirva para el desarrollo, control y sistematizacion de su vida

organizacional.

Tal como lo sefiala Weick “Planificar es controlar el futuro, no sélo pensar en

éln 1

Viabilidad Legal:

Desde el aspecto juridico la empresa esta constituida de manera legal cuenta

con los permisos necesarios para funcionar cuenta con las licencias administrativas

pertinentes, aunque no posee en la actualidad registro de marca en el IEPI ni un

logo disefiado como imagen de marca registrada.

Requisitos legales para inscripcion IEPI. Registro de Marca

Este tramite es importante para registrar la marca de la empresa en el Instituto

Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual para que el nombre comercial y apariencia

! (Weik, 1969)



distintiva de productos y servicios que ofrece Fusion Latina puedan ser protegidos

por la ley.

Al respecto el cuerpo legal expresa en los siguientes apartados:

Art. 216. El derecho al uso exclusivo de una marca se adquirira por

su registro ante la Direccion Nacional de Propiedad Industrial.

La marca debe utilizarse tal cual fue registrada. S6lo se admitiran
variaciones que signifiquen modificaciones o alteraciones

secundarias del signo registrado.

En el mismo sentido en el capitulo VII de la ley que se refiere a

nombres comerciales y su caracter proteccionista:

Capitulo VI

Nombres Comerciales

Art. 229. Se entendera por nombre comercial al signo o denominacion
que identifica un negocio o actividad economica de una persona

natural o juridica.

Art. 230. EI nombre comercial sera protegido sin obligacién de

registro.

El derecho al uso exclusivo de un nombre comercial nace de su uso
publico y continuo y de buena fe en el comercio, por al menos seis

meses.


http://www.sice.oas.org/int_prop/nat_leg/ecuador/L320ind.asp#uptol2c7.1

Los nombres comerciales podran registrarse en la Direccion
Nacional de Propiedad Industrial, pero el derecho a su uso exclusivo
solamente se adquiere en los términos previstos en el inciso anterior.
Sin embargo, tal registro constituye una presuncién de propiedad a

favor de su titular.

Art. 231. No podré adoptarse como nombre comercial un signo o
denominacién que sea confundible con otro utilizado previamente por

otra persona o con una marca registrada.

Art. 232. El trdmite de registro de un nombre comercial serd el
establecido para el registro de marcas, pero el plazo de duracion del

registro tendré el caracter de indefinido.

Art. 233. Los titulares de nombres comerciales tendran derecho a
impedir que terceros sin su consentimiento usen, adopten o registren
nombres comerciales, o signos idénticos 0 semejantes que puedan

provocar un riesgo de confusién o asociacion.

Art. 234. Las disposiciones de esta Ley sobre marcas seran aplicables
en lo pertinente a los nombres comerciales. Las normas sobre marcas
notoriamente conocidas y de alto renombre se aplicaran a nombres

comerciales que gocen de similar notoriedad o alto renombre.

De igual manera en el capitulo VIII que se refiere a las apariencias

distintivas de los productos y servicios de una marca:



Capitulo VIII

De las Apariencias Distintivas

Art. 235. Se considera apariencia distintiva todo conjunto de colores,
formas, presentaciones, estructuras y disefios caracteristicos y
particulares de un establecimiento comercial, que lo identifiquen y

distingan en la presentacion de servicios o venta de productos.

Art. 236. Las apariencias distintivas seran protegidas de idéntica

manera que los nombres comerciales.?

2 http://www.sice.oas.org/int_prop/nat_leg/ecuador/L320h.asp


http://www.sice.oas.org/int_prop/nat_leg/ecuador/L320ind.asp#uptol2c8.1

CAPITULO 11

ANALISIS DE MERCADOS. ESTRATEGIAS APLICABLES




Mercado objetivo

Se puede definir al mercado objetivo como: el segmento o grupo social que se va a
atender, también tiene relacién al bien o servicio que se ofrece analizando diversos

aspectos sociales, demogréaficos, econdmicos y otros . (Kotler,2006)

Analisis PESTAL (politicos, econdmico, social, tecnoldgico, ambiental).

Esta herramienta empresarial sirve como elemento estratégico para analizar

los distintos factores externos e internos que a nivel organizacional influyen en el

resultado de sus objetivos.

Se divide en cuatro componentes que a continuacion se analizaran:

a- Componente politico

Desde el punto de vista estratégico a nivel pais se estd generando un impacto

positivo para negocios del rubro de Fusion Latina.

Las politicas de estado estdn generando nuevas oportunidades para que
empresarios jovenes puedan formar parte del proceso de cambio de matriz
productiva. En el mismo sentido el turismo y la gastronomia suman su atractivo para

que la actividad empresarial de restaurantes pueda ser sustentable.



b- Componente economico

Desde el aspecto economico a nivel pais la gastronomia y el turismo estan
convirtiéndose de a poco en actividades con una importante fuente de
ingresos que mueve un promedio anual de $200 o $300 millones al afio y de
ese total tan solo el 30 % representa el turismo culinario o gastronémico que

mueve cifras de un maximo de 60 millones al afio (PIB Ecuatoriano,2014)

Esta situacion avizora un crecimiento sustentable para que un negocio como
Fusion Latina que ha tenido una excelente acogida en el mercado siga siendo
un modelo a seguir para otros jovenes empresarios que decidan emprender en

la ciudad de Guayaquil.

c- Componente social

En la actualidad los restaurantes son el espacio de encuentro por excelencia en la

Ciudad de Guayaquil.

Las costumbres de las personas han cambiado debido al ritmo acelerado que
impone la sociedad posmoderna, y estas nuevas formas de vida han influido
directamente en dejar de cocinar en casa. Por ello las empresas y los seres humanos

han optado por comer en otro lugar.



En este sentido el restaurant Fusion Latina pretende ser un espacio confortable
tanto para los clientes que lo visitan como para los clientes externos que contratan el

servicio de catering empresarial de manera ocasional.

d- Componente tecnologico

Las nuevas tecnologias han influido en las estrategias de posicionamiento de
los negocios. Hoy en dia las redes sociales son un elemento necesario para la
consolidacién de una empresa. En este sentido Fusidon Latina estd en este
proceso de promocién y difusion por medio de su Facebook.

Fuente: Facebook.fusiénlatina
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e- Componente ambiental

Este aspecto esta relacionado con lo que se considera el factor ambiental este
puede definirse como : los elementos externos e internos que pueden relacionarse a
través de lo que se considera el ambiente social, ecoldgico e individual de los seres
humanos, desde el aspecto empresarial este concepto estad ligado con los elementos
ambientales donde se encuentra la organizacién empresarial comprendido por:

aspectos sociales, economicos y demograficos.



Analisis FODA (fuerzas, oportunidades, debilidades, amenazas)

FORTALEZAS

DEBILIDADES

1-Crecimiento del rubro gastronémico
2-Buen servicio al cliente en el local

3-Buen servicio de catering empresarial

1-Falta de capacidad instalada para
demanda de cliente en el local.
instalada de

2- Falta capacidad

produccién para conseguir Nnuevos
contratos de catering.
3-Falta de control eficiente y moderna de

la contabilidad del restaurante.

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

1-Crecimiento de la demanda del sector
de los restaurantes Miraflores.
2-Ofrecimiento de una nueva imagen
corporativa

3-Innovacion en el servicio

1-Competencia de otros restaurantes
2-Afectacion de la variacion de precios
en el mercado

3-Pérdida de clientes

4-Falta de optimizacion de recursos con
el uso de tecnologia de punta para el
manejo del restaurante en relacion a los
almuerzos diarios que ofrece y el

servicio de catering.




Analisis de las 4ps (plaza, precio, producto, promocién)

Plaza: se refiere a la capacidad que tiene un producto de posicionarse en el
mercado para (Sussman, 1994) esta relacionado con la estrategia de promocion y los
diversos métodos que utilizan las comparfiias que quieren mejorar la captacion de

clientes en sus productos y servicios.

En este sentido el restaurante Fusion Latina posee en la actualidad productos
que se ofrecen al publico en general en su local mediante menus a la carta y de

manera simultanea ofrece también servicio de almuerzos de catering y eventos .

Precio:

Para Lamb, Hair y Mc Daniel, el precio es aquello que es entregado a cambio
para adquirir un bien o servicio. También puede ser el tiempo perdido mientras se

espera para adquirirlos®.

Segun Dwyer y Tanner, un precio es el dinero que paga un comprador a un

vendedor por un producto o servicio particular.*

Desde el aspecto general los precios que se manejan en la empresa son los

siguientes:

* (Lamb et al, 2006)
* (Dwyer, Tanner, 2007)



El precio de los almuerzos es de $3 dolares, los platos a la carta que se

ofrecen oscilan entre los $5 a $10 ddlares promedio.

El almuerzo de catering tiene un precio de $3,20.

Eventos de catering: $12 a $15 ddlares por persona incluye alquiler de local y

bufet.

300 ALMUERZOS DIARIOS

) 4

Divididosen

200 ALMUERZOS DIARIOS POR DIA 2 SERVICIOS DE CATERI’NG
EN EL LOCAL {100 ALMUERZOS MAS)

Fuente: Elaborado por Enrique Ordoiiez Suquilanda

Producto: para Philip Kotler y Gary Armstrong, autores del libro
"Fundamentos de Marketing”, afirman que "la gente satisface sus
necesidades y deseos con productos y servicios. Un producto es cualquier

cosa que se puede ofrecer en un mercado para su atencién, adquisicion, uso



0 consumo Yy que podria satisfacer un deseo o una necesidad. (Sin embargo),
el concepto de producto no estd limitado a objetos fisicos; cualquier cosa
que pueda satisfacer una necesidad se puede Ilamar producto (objetos
fisicos, servicios, personas, lugares, organizaciones e ideas). Ademas de los
bienes tangibles, los productos incluyen servicios, que son actividades o
beneficios que se ofrecen a la venta y que son basicamente intangibles y no

tienen como resultado la propiedad de algo".

o Complementando el anterior concepto, Philip Kotler, en su libro "Direccién
de Marketing Conceptos Esenciales", menciona que
un producto es "cualquier ofrecimiento que puede satisfacer una necesidad o
un deseo, y podria ser una de las 10 ofertas basicas: bienes, servicios,
experiencias, eventos, personas, lugares, propiedades, organizaciones,

informacion e ideas".®

El estilo de comida que se sirve en el restaurante consiste en ofrecer comida

mexicana, comida cubana, comida ecuatoriana.

> (Kotler, 2006)
® (Kotler, 2006)



A continuacion se adjunta modelo de mend semanal que se ofrece a la carta:

® Fusion Latina
w R E ~ T A U R A N g

Almuerzos |

Sopa
- Caldo de albondigas
Segundo
* Fetuccini al pesto con
camarones
* Alitas en salsa BBQ
Guarniciones
* Ensalada de aguacate
* Papas doradas
(@ Acompafiados de jugo de melon
o tomatillo frozen
Precio: $3,00



® Fusion Latina
w R E S T A U R A N T

Almuerzos |

Sopa
+ Aguado de pollo
- Caldo de legumbres con queso
Segundo

* Seco de pollo

* Fritada

* Pescado frito
Guarniciones

* Ensalada criolla

* Maduro a la canela

* Papas al perejil

(@ Acompafiados de jugo de

tamarindo o avena frozen

Precio: $3,00

® Fusion Latina
w R E S T A U R A N G &

Almuerzos |

Sopa
« Menestron de queso
« Caldo de legumbres
Segundo

* Bollo de pescado
Pollo a la naranja
Ensalada de camaron
Guarniciones

* Papas doradas

* Maduro acaramelado
Ensalada de frejol

(@ Acompafiados de jugo de pifia o

avena frozen

Precio: $3,00



® Fusion Latina
w R E S T A U R A N T

Almuerzos |

Sopa
-+ Sancocho blanco
» Crema de zapallo
Segundo
* Chuleta en salsa tamarindo
* Pollo a curry
* Enchilada de carne
Guarniciones
* Maduro frito
* Ensalada de rabano
* Rollitos primavera
(@ Acompafiados de jugo de
maracuya o limonada frozen
Precio: $3,00

® Fusion Latina
w R E S T A U R A N i Y

Almuerzos |

Sopa
+ Sopa de pollo
+ Potaje de garvanzo
Segundo

* Chaulafan

* Cazuela mixta

* Fricase de pollo
Guarniciones

* Maduro acaramelado

* Ensalada de fideo

* Ensalada de pepino

(@ Acompafiados de jugo de

tomatillo o frutilla frozen

Precio: $3,00



® Fusion Latina
w R E S T A U R A N T

Almuerzos |

Sopa
- Caldo de bolas
+ Locro de legumbres
Segundo
* Bistec de carne
* Yapingacho
* Pollo en salsa champifiones
Guarniciones
* Maduro frito
* Ensalada criolla
* Ensalada de verduras
(@ Acompafiados de jugo tomatillo
o sandia frozen
Precio: $3,00

Promocién: Segun Bonta y Farber (2008), en su obra titulada "199 preguntas
sobre Marketing y Publicidad", la promocidn se define como "el conjunto de técnicas
de marketing y publicidad plenamente integradas en el plan anual de marketing para
alcanzar los objetivos especificos inicialmente planteados, a través de diferentes
estimulos y de acciones limitadas en el tiempo y en el espacio, orientadas a publicos

determinados.7

En este ambito el restaurante optd por una promocion basada en las redes
sociales, por medio de Facebook promociona todos los servicios y productos que
oferta. En el capitulo V del presente plan de negocios se lograra consolidar esta

estrategia mediante el marketing operativo y el marketing estratégico.

’ (Bonta, Farber, 2008)



Otras opciones de promocion planteadas son las siguientes: volantes, boligrafos y la

creacion a futuro de una pagina web.

Analisis de la demanda y oferta

OFERTA: econdmicamente, oferta es el acto de presentar para el cambio
los productos y servicios.?
Fusion Latina ofrece comida de calidad y atencidn al cliente personalizada.
DEMANDA: La demanda representa la necesidad, por ello en el nicho de mercado
de restaurantes donde se encuentra ubicado Fusién Latina se produce el siguiente
fendmeno mientras mayor es el aumento de la oferta, mayor es la cantidad de
demanda de clientes que buscan un espacio diferente para satisfacer sus necesidades
a pesar de encontrarse compitiendo con otros productos y servicios que se ofrecen en

la misma zona de Miraflores.

Estrategia de diferenciacion: acciones de diferenciacién

(Michel Porter, 2006) define como: lo que ofrece la empresa en el mercado, un
producto que por los motivos que sea el consumidor percibe como unico y por tanto

esta dispuesto a pagar un sobreprecio por adquirirlo.

En este punto se aplicara la estrategia de diferenciacion de este autor citado,

basado en los siguientes puntos:

® (Piernas, 2007)



e Recursos y habilidades necesarias

e Requisitos organizacionales comunes

Esta estrategia de diferenciacion permitird que los clientes puedan conocer la
potencialidad de servicios y productos que ofrece el restaurante Fusion Latina, dando

origen a una consolidacion social de la imagen corporativa de la empresa.

Tal como lo sostiene también (Porter, 2006):
“El consumidor debe percibir esa diferencia, si no fuera asi no
pagaria el sobreprecio.

En el producto se incluyen atributos tan dispares como la calidad,
el prestigio, la imagen de marca, el envase, etc. Por tanto a la hora
de diferenciar el producto, la empresa, puede optar por cualquiera
de esas alternativas.

Estas alternativas de diferenciacion las podemos agrupar en dos
clases:

La primera consiste en potenciar las caracteristicas intrinsecas
del producto, entre las que estan la calidad y el grado de
innovacion que tenga el producto.

La segunda consiste en emplear las variables del marketing, entre
las que estan la produccién, la distribucion y lo que llamamos
caracteristicas extrinsecas del producto, que son la marca, el

envase, el prestigio o imagen social y la amplitud de la gama .’

°(Porter, 2006)



Canal de distribucion

Segun (Lamb, Hair y McDaniel, 2006), "desde el punto de vista formal, un canal de
marketing (también llamado canal de distribucion) es una estructura de negocios de
organizaciones interdependientes que realizan un proceso desde el punto de origen

del producto hasta el consumidor.

En la actualidad la empresa no cuenta con un canal de distribucion ya que trabaja con
su vehiculo propio. Aunque realiza el siguiente proceso de distribucion: en relacion
al servicio existe una prestacion para comenzales dentro del local y por otro lado se
trasladan los almuerzos desde el local a las empresas que contratan el servicio de

catering.






CAPITULO I
ANALISIS OPERATIVO: ASPECTOS EXTERNOS E INTERNOS

DEL RESTAURANT FUSION LATINA.




Localizacion y descripcion de las instalaciones

El restaurante Fusion Latina se encuentra en la ciudadela Miraflores en la

siguiente direccidn: avenida principal y calle tercera niUmero 317.

En las siguientes imagenes podemos apreciar las instalaciones del local

comercial propio.

Fuente: elaborado por Enrique Ordofiez Suquilanda



Fuente: Elaborado por Enrique Ordofiez Suquilanda

Fuente: elaborado por Enrique Ordofiez Suquilanda



Fuente: elaborado por Enrique Ordoiiez Suquilanda



Metodo de produccién:

PROCESOS DE ELABORACION DE PRODUCTOS

@ | @ | ®

Pre
elaboracion

Elaboracion
de 300
almuerzos

Atenciona la
carta

Eventosde
catering

Control de calidad, seguridad e higiene: en este aspecto se siguen recetas
con tinte tradicional donde se unen diversos sabores latinos fusionados en las
comidas para lograr los productos: comida mexicana, comida ecuatoriana y comida

cubana.

Las recetas tienen un secreto de elaboracion y forman parte de lo que se
considera el proceso de produccion. EI método de produccién de los almuerzos desde

el aspecto gastrondmico varia en razon del almuerzo o plato a la carta que se sirva.

Basicamente lo que se necesita para cocinar como materia prima es: Carne,
arroz, papa, pollo, verde, legumbre, frutas y verduras en general, fideos, pescados,

mariscos en general, frejoles, cerdo.



El proceso diario de realizacion de almuerzos es planificado mediante un
menu semanal en funcion de esto se realiza la compra necesaria, por lo general se
compra con dos dias de anticipacion. Se realiza un pre-elaborado el dia anterior con

un tiempo de 2 horas aproximadamente.

La jornada laboral comienza a las 8:00 am y termina a las 11:00am cuando se
despacha las cantidades de almuerzos que se entregan a dos empresas Cristaltech S.A

y Afecor, corporaciones que reciben el servicio de catering empresarial.

Capacidad instalada: el restaurante tiene una capacidad en la actualidad de
120 personas sentadas, su local tiene un total de 120 metros cuadrados de
construccién se prevé una ampliacion de 250 metros cuadrados para agregar una

capacidad para 300 personas sentadas.






Cadena de abastecimiento, diagrama de flujo de procesos, OTIDA
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Fuente: elaborado por Enrique Ordofiez Suquilanda
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Fuente: elaborado por Enrique Ordofiez Suquilanda



Talento humano

El talento humano, es definido por (Balza,2010), como el conjunto de
saberes de los individuos y grupos de trabajo en las organizaciones, pero también
a sus actitudes, habilidades, convicciones, aptitudes, valores, motivaciones y
expectativas respecto al sistema individuo, organizacién, trabajo y sociedad.®
En la actualidad se trabaja con personal eventual para los servicios de catering que
solo trabajan a medio tiempo y recursos que tienen su trabajo a tiempo completo

en el restaurante.

Como la empresa aun es pequefia trabajan 7 personas incluido el gerente.

El plantel de trabajo se constituye de la siguiente manera:

e COCINERO1

e COCINERO 2

e CAJERA

e ATENCION DE CATERING
e MESERO1

e MESERO 2

e GERENTE GENERAL

10 http://centrodedesarrollogerencial.blogspot.com/2012/03/el-talento-humano-

como-el-principal.htm
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CAPITULO IV
ANALISIS FINANCIERO DE APLICACION PARA

RESTAURANTE FUSION LATINA




En el presente capitulo se presentaran los siguientes analisis de estados de
resultados proyectados para los siguientes periodos: 2014, 2015, 2016, 2017,
2018; como asi también el flujo de caja proyectado por el mismo periodo, analisis
de punto de equilibrio; andlisis de sensibilidad en relacion a: localizacion y
descripcion de las instalaciones, método de produccion, anélisis de tasa interna de

retorno, indice de rentabilidad, valor actual neto y retorno de inversion.

FLUJO DE CAJA CON PROYECCION A 5 ANOS DEL
RESTAURANTE FUSION LATINA CON UN INCREMENTO DE
VENTAS DEL 5 % ANUAL. ANALISIS DE PUNTO DE EQUILIBRIO.
ANALISIS DE SENSIBILIDAD. ANALISIS DE VAN Y TIR. INDICE DE

RENTABILIDAD



1- Inversion inicial

ENSERES EN GENERAL

Mesas 20 S 130,00 | S 2.912,00 10 S 291,20 | S 24,27
Vasos (Juego de 36 unidades) 4 S 150,00 | S 672,00 3 S 224,00 | S 18,67
Cubiertos - cuchilleria 4 S 130,00 | S 582,40 3 S 194,13 | S 16,18
Dispensador agua 1 S 180,00 | S 201,60 10 S 20,16 | § 1,68
Manteles / servilletas / adornos 30 S 50,00 | S 1.680,00 3 S 560,00 | S 46,67
Enseres pequefios 6 S 120,00 | S 806,40 5 S 161,28 | $§ 13,44
Vajilla (32 pz.) 20 S 143,00 | S 3.203,20 10 S 320,32 | $ 26,69
TOTAL ENSERES EN GENERAL S 10.057,60 S 1.771,09 S 147,59
CONTROL DE GESTION / SEGURIDAD

Sitema monitoreo permanente (kit de 8 cdmaras) 1 S 400,00 | $ 448,00 3 S 149,33 | S 12,44
Sistema contra incendios 1 S 600,00 | S 672,00 10 S 67,20 | S 5,60
Control biométrico (Entrada y salida) 1 S 150,00 | S 168,00 3 S 56,00 | $ 4,67
Caja registradora tactil con software de facturacion 1 S 2.000,00 | S 2.240,00 3 S 746,67 | S 62,22
TOTAL SEGURIDAD Y CONTROL DE GESTION S 3.528,00 S 1.019,20 $ 84,93
EQUIPOS

Cocina industrial 2 S 980,00 | $ 1.960,00 10 S 196,00 | S 16,33
Campana extractora 2 S 900,00 | $ 1.800,00 10 S 180,00 | S 15,00
Congelador 2 S 800,00 | $ 1.600,00 10 S 160,00 | $ 13,33
Computador con impresora 3 S 600,00 | S 1.800,00 3 S 600,00 | S 50,00
Archivadores / Sillas / Escritorios (Juego) 3 S 615,00 | S 1.845,00 10 S 184,50 | S 15,38
Central de aire acondicionado 1 S 1.100,00 | $ 1.100,00 10 S 110,00 | S 9,17
Central Teléfonica 1 S 715,44 | S 715,44 10 S 71,54 | S 5,96
TOTAL EQUIPOS S 10.820,44 S 1.502,04 S 125,17
Ingenieria civil / construccion 1 S 30.000,00 S 30.000,00

TOTAL INVERSION FIA S 54.406,04 S 4.292,34 S 357,69




GASTOS PRE-OPERATIVOS Valor

Total

Registro de Marca + Gastos legales S 500,00
Registro Sanitario S 150,00
Adecuaciones S 10.000,00
Gastos de Investigacion de Mercado S 800,00
TOTAL GASTOS PRE-OPERACIONALES S 11.450,00

Valor
Total

INVERSION INICIAL

TOTAL INVERSION FIJA S 54.406,04
TOTAL GASTOS PRE-OPERACIONALES S 11.450,00
CAPITAL DE TRABAJO S 15.881,39
TOTAL INVERSION INICIAL S 81.737,43



2- Ventas

S 3,00

INGRESO POR VENTA DE ALMUERZOS *
Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5

INGRESOS ANUALES $ 216.000,00 S 237.600,00 $ 261.360,00 $ 287.496,00 S 316.245,60

* Se ha estipulado un incremento del 5% anual en ventas.
*Se ha estipulado un incremento del 5% en el precio a partir del segundo afio
*El incremento en ingresos sera del 10%anual a partir del segundo ano



Presupuesto Ventas (POR UNIDADES)

ANO 2015 Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
Cantidad de almuerzos (mensual) 6000 6000 6000 6000 6000 6000
Total 6000 6000 6000 6000 6000 6000

Julio Agosto Septiembre  Octubre  Noviembre Diciembre
6000 6000 6000 6000 6000 6000 72.000
6000 6000 6000 6000 6000 6000




Presupuesto Ventas ( POR VALORES)

ANO 2015 Enero Febrero Marzo Abril Y Junio
Ventas de almuerzos (mensual) S 18.000,00 S  18.000,00 S 18.000,00|S  18.000,00 S 18.000,00|S  18.000,00
Total S 18,000,00 | $  18.000,00 | S 18.000,00|$  18.000,00 (S  18.000,00|$  18.000,00

Agosto Septiembre  Octubre  Noviembre Diciembre ANO 1
S 18.000,00 | S 18.000,00 [ $ 18.000,00 | S 18.000,00 | S 18.000,00 [ S 18.000,00 | S 216.000,00
$ 18.000,00 | $ 18.000,00 ( $ 18.000,00 | $ 18.000,00 | $ 18.000,00 | $ 18.000,00 | $ 216.000,00




3- Produccién

PRODUCCION: DETALLE DIAS / ALMUERZOS

Dias Laborables (por mes) 20
Almuerzos (por dia) 300

MEDICION POR MES POR DIA

Cantidad de Almuerzos 6.000 300,00

CANTIDAD % A CANTIDAD A

PRODUCTO

MAXIMA PRODUCIR  PRODUCIR
Almuerzos 6.000 100% 6.000




Capacidad a Producir Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
ANO 2015
Almuerzos 6000 6000 6000 6000 6000 6000

Agosto

Septiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre

6000

6000

6000

6000

6000

6000




PRESUPUESTO DE PRODUCCION Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio

(+) Presupuesto de Ventas | 6000| 6000) 6000) 6000| 6000| 6000|

Unidades por Producir 6000 6000 6000 6000 6000 6000
Julio Agosto  Septiembre  Octubre ~ Noviembre Diciembre ANO1

6000

6000

6000

6000

6000

6000

72000




4- Costo de produccion

COSTOS DE MATERIALES por plato

Carbohidratos 0,10

Guarniciones 0,15

Proteinas 0,35

Ovolacteos 0,15 0,75

INGREDIENTES POR UNIDAD COSTO TOTAL

Carbohidratos 0,10 30,00

Guarniciones 0,15 45,00

Proteinas 0,35 105,00

Ovolacteos 0,15 45,00
| TOTAL COSTO (300 PLATOS) | $ 225,00 |

Afo 1 Ao 2 Aio 3 Ao 4 Afo 5

Costo por dia S 225,00 | S 236,25 | S 248,06 | S 260,47 | S 273,49
Costo por semana S 1.125,00 | S 1.181,25 | S 1.240,31 | S 1.302,33 | S 1.367,44
Costo por mes S 4.500,00 | S 4.725,00 | S 4.961,25 | S 5.209,31 | S 5.469,78

Costo Total Material / Afio |$  sa00000]$ 5670000|$  s5953500|$  62511,75|$  65.637,34




PRESUPUESTO EN COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Ao 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Materiales Indirectos (mensual) S 45,00 | S 47,2515 496119 52,09 [ S 54,70
Agua potable (mensual) S 80,00 | S 84,00 S 88,20 | S 92,611|S 97,24
Telefonia (mensual) S 50,00 | S 52,50 | S 55,13 | S 57,88 1S 60,78
Luz (mensual) S 45,00 | S 47251 496116 52,09 [ $ 54,70
Depreciacion PP&E S 2.790,29 | S 2.790,29 | $ 2.790,29 | S 2.790,29 | $ 2.790,29
CIF Mensuales S 3.010,29 | $ 3.021,29 | S 3.032,84 | S 3.044,97 | S 3.057,70
CIF ANUALES $ 36.123,52 | $ 36.255,52 | $ 36.394,12 | $ 36.539,65 | $ 36.692,46

COSTO DE PRODUCCION TOTAL

Ao 1 Afio 2 Ao 3 Ao 4 Afio 5
Costo Total Material / Afio S 54.000,00|S 56.700,00|S 59.53500|S 62.511,75|S  65.637,34
CIF ANUALES S 3612352 |S 36.25552|S 3639412 |S 36,539,655  36.692,46
COSTO PRODUCCION TOTAL $ 9012352 |$ 9295552 |$ 95929,12|$ 99.051,40 | $ 102.329,79




5- Gastos administrativos

) No. de Sueldo Remuneracién % Beneficios Gasto Total Sueldos y
Sueldos y Salarios mensual Valor Horas Extras . .
personal mensual sociales Salarios
Bruto
Gerente General 1 S 650,00 | S - S 650,00 41,3% 918,45
Cocinero 3 S 430,00 | S - S 1.290,00 41,3% 1.822,77
Mesero 5 S 340,00 | $ - S 1.700,00 41,3% 2.402,10
Administrador 1 S 500,00 S 500,00 41,3% 706,50
Cajera 1 S 380,00 S 380,00 41,3% 536,94
TOTAL 11 $ 4.520,00 $ 6.386,76
Afo 1 Afo 2 Ano 3 Afo 4 Afo 5
Sueldos y Salarios / mes S 6.386,76 | S 6.706,10 | S 7.041,40 | S 7.393,47 | S 7.763,15
Sueldos y Salarios / afio ) 76.641,12 | $ 80.473,18 | $ 84.496,83 | $ 88.721,68 | S 93.157,76

Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Serv. Basicos / mes S 50,00 | S 52,50 | S 55,13 | S 57,88 | S 60,78
Serv. Basicos / aiio ) 600,00 | $ 630,00 | S 661,50 | S 694,58 | S 729,30

Presupuesto de Suministros de Oficina

Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5
Suministros al mes S 80,00 | S 84,00 | S 88,20 | S 92,61 | S 97,24
Suministros al aiio ) 960,00 | S 1.008,00 | $ 1.058,40 | S 1.111,32 | S 1.166,89

Presupuesto de Asesorias Contables y Legales

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Asesoria / mes S 250,00 | S 262,50 | S 275,63 | $ 289,41 | S 303,88
Asesoria / afio ) 3.000,00 | S 3.150,00 | $ 3.307,50 | $ 3.472,88 | $ 3.646,52




Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Internet y Celular / mes S 100,00 | S 105,00 | S 110,25 115,76 121,55
Internet y Celular S 1.200,00 | S 1.260,00 | $ 1.323,00 1.389,15 1.458,61

z E

Presupuesto de
Afo 2

Permisos

Afo 3

|Permisos / afio

$

315,00 | $

330,75

347,29

z E

Presupuesto de Depreciacion Area Administrativa

Ano 1 Ao 2 Ao 3 Ano 4 Aho 5
Deprec. Area Adm. / mes S 125,17 | $ 125,17 | S 125,17 125,17 125,17
Deprec. Area Adm. / afio S 1.502,04 | S 1.502,04 | $ 1.502,04 1.502,04 1.502,04

z E

Presupuesto de Mantenimiento del Vehiculo

Ano 1 Afo 2 Afo 3 Aho 4 Afo 5
Mant. Vehiculo / mes S 100,00 | S 105,00 | $ 110,25 115,76 121,55
Mant. Vehiculo / afio S 1.200,00 | S 1.260,00 | $ 1.323,00 1.389,15 1.458,61

Ano 1

Afo 2

Afo 3

Aho 4

Afo 5

Gastos Pre-operacionales

$

11.450,00




GASTOS ADMINISTRATIVOS Y OPERATIVOS

Ao 1 Ao 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5

Sueldos y Salarios / afio S 76.641,12 | S 80.473,18 | $ 84.496,83 | $ 88.721,68 | $ 93.157,76
Serv. Basicos / afio S 600,00 | $ 630,00 | $ 661,50 | $ 694,58 | $ 729,30
Suministros al afio S 960,00 | $ 1.008,00 | $ 1.058,40 [ S 1.111,32 | $ 1.166,89
Asesoria / afio S 3.000,00 | $ 3.150,00 | $ 3.307,50 | S 3.472,88 | S 3.646,52
Internet y Celular S 1.200,00 | $ 1.260,00 | $ 1.323,00 | S 1.389,15 | $ 1.458,61
Permisos / afio S 300,00 | $ 315,00 | $ 330,75 | $ 347,29 | $ 364,65
Deprec. Area Adm. / afio S 1.502,04 | $ 1.502,04 | $ 1.502,04 | $ 1.502,04 | $ 1.502,04
Mant. Vehiculo / afio S 1.200,00 | S 1.260,00 | $ 1.323,00 | S 1.389,15 | $ 1.458,61
Gastos Pre-operacionales S 11.450,00 | $ - 1S - 1S - 1S -

TOTAL GASTOS ADM. $ 96.853,16 | $ 89.598,22 | § 94.003,03 | $ 98.628,08 | S 103.484,38




6- Gastos por ventas

Presupuesto de Comisidn en Ventas (1%)

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Comisiones anuales S 2.160,00 | S 2.376,00 | S 2.613,60 | S 2.874,9 | S 3.162,46

Presupuesto de Publicidad

Ano 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Publicidad / mes S 120,00 | S 126,00 | S 132,30 | S 138,92 | S 145,86
Publicidad anual S 1.440,00 | $ 1.512,00 | $ 1.587,60 | S 1.666,98 | $ 1.750,33

Afo 1 Ao 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Comisiones anuales S 2.160,00 | S 2.376,00 | S 2.613,60 | S 2.874,96 | S 3.162,46
Publicidad anual S 1.440,00 | S 1.512,00 | S 1.587,60 | S 1.666,98 | S 1.750,33
TOTAL G. VENTAS $ 3.600,00 (S 3.888,00 S5 4.201,20 (S 4.541,94 | S 4.912,79




7- Capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO CICLO DE EFECTIVO

Afio 1 Dias de Adquisicion y Produccion 30
COSTO DE VENTA S 90.123,52 Dias de Venta 30
GASTOS ADM. S 96.853,16 Dias de Cobro 30
GASTOS VENTA S 3.600,00 (-) Dias de Pago 60
CAO $ 190.576,68 CICLO EFECTIVO EN DIAS 30
CAPITAL DE TRABAJO $ 15.881,39




8- Gastos financieros

Inversién Total |

INVERSION FUJA

S 54.406,04

GASTOS PRE-OPERACIONALES

S 11.450,00

CAPITAL DE TRABAJO

S 15.881,39

S 81.737,43 |

|Cagita| Propio

| s 40.000,00 |

|CAPITAL REQUERIDO

|$ 41.737,43 |

Condiciones del Crédito

Valor del Préstamo S 40.000,00
Periodos de pago 60
Tasa de interés 11,20%

Forma de capitalizaciéon

5 afios / mes

PAGO $ 873,69

Aios Principal Intereses
ler. S 6.322,32|$S 4.161,99
2do. S 7.06792 (S 3.416,38
3er. S 790146 S 2.582,85
4to. S 8.833,29|S$S 1.651,01
5to. S 9.87502 (S 609,29

TOTAL S 40.000,00 | $ 12.421,51




T T T T T
0 S 873,69 | S 40.000,00
1 S 500,36 | S 373,33 | S 873,69 | S 39.499,64
2 S 505,03 [ S 368,66 | S 873,69 | S 38.994,61
3 S 509,74 | S 363,95 | S 873,69 | S 38.484,87
4 S 514,50 | S 359,19 | S 873,69 | S 37.970,37
5 S 519,30 | S 354,39 | S 873,69 | S 37.451,07
6 S 524,15 | S 349,54 | S 873,69 | S 36.926,92
7 S 529,04 | S 344,65 | S 873,69 | S 36.397,88
8 S 533,98 | S 339,71 | S 873,69 | S 35.863,90
9 S 538,96 | S 334,73 | S 873,69 | S 35.324,94
10 S 543,99 | S 329,70 | S 873,69 | S 34.780,95
11 S 549,07 | S 324,62 | S 873,69 | S 34.231,88
12 S 554,19 | S 319,50 | S 873,69 | S 33.677,68
13 S 559,37 | S 314,33 | S 873,69 | S 33.118,32
14 S 564,59 | S 309,10 | S 873,69 | S 32.553,73
15 S 569,86 | S 303,83 | S 873,69 | S 31.983,87
16 S 575,18 | S 298,52 | S 873,69 | S 31.408,70
17 S 580,54 | S 293,15 | S 873,69 | S 30.828,15
18 S 585,96 | S 287,73 | S 873,69 | S 30.242,19
19 S 591,43 | S 282,26 | S 873,69 | S 29.650,76
20 S 596,95 | S 276,74 | S 873,69 | S 29.053,81
21 S 602,52 | S 271,17 | S 873,69 | S 28.451,28
22 S 608,15 | S 265,55 | S 873,69 | S 27.843,14
23 S 613,82 | S 259,87 | S 873,69 | S 27.229,31
24 S 619,55 | S 254,14 | S 873,69 | S 26.609,76
25 S 625,33 [ S 248,36 | S 873,69 | S 25.984,43
26 S 631,17 | S 242,52 | S 873,69 | S 25.353,26
27 S 637,06 | S 236,63 | S 873,69 | S 24.716,20
28 S 643,01 | S 230,68 | S 873,69 | S 24.073,19
29 S 649,01 | S 224,68 | S 873,69 | S 23.424,18
30 S 655,07 | S 218,63 | S 873,69 | S 22.769,11




31 S 661,18 | S 212,51 | S 873,69 | S 22.107,93
32 S 667,35 | S 206,34 | S 873,69 | S 21.440,58
33 S 673,58 | S 200,11 | S 873,69 | S 20.767,00
34 S 679,87 | S 193,83 | S 873,69 | S 20.087,14
35 S 686,21 | S 187,48 | S 873,69 | S 19.400,92
36 S 692,62 | S 181,08 | S 873,69 | S 18.708,31
37 S 699,08 | S 174,61 | S 873,69 | S 18.009,23
38 S 705,61 [ S 168,09 | S 873,69 [ S 17.303,62
39 S 712,19 [ S 161,50 | S 873,69 | S 16.591,43
40 S 718,84 | S 154,85 | S 873,69 | S 15.872,59
41 S 725,55 | S 148,14 | S 873,69 | S 15.147,04
42 S 732,32 | S 141,37 | S 873,69 | S 14.414,72
43 S 739,15 | S 134,54 | S 873,69 | S 13.675,57
44 S 746,05 | S 127,64 | S 873,69 | S 12.929,51
45 S 753,02 | S 120,68 | S 873,69 | S 12.176,50
46 S 760,04 | S 113,65 | S 873,69 | S 11.416,45
47 S 767,14 | S 106,55 | S 873,69 | S 10.649,32
48 S 774,30 | S 99,39 | S 873,69 |S 9.875,02
49 S 781,53 | S 92,17 | S 873,69 | S 9.093,49
50 S 788,82 [ S 84,87 | S 873,69 | S 8.304,67
51 S 796,18 | S 77,51 [ S 873,69 | S  7.508,49
52 S 803,61 [ S 70,08 | S 873,69 | S 6.704,88
53 S 811,11 | S 62,58 | S 873,69 | S 5.893,77
54 S 818,68 | S 55,01 | S 873,69 | S 5.075,08
55 S 826,32 | S 47,37 | S 873,69 | S 4.248,76
56 S 834,04 | S 39,66 | S 873,69 | S 3.414,72
57 S 841,82 | S 31,87 | S 873,69 | S 2.572,90
58 S 849,68 | S 24,01 | S 873,69 | S 1.723,22
59 S 857,61 | S 16,08 | S 873,69 | S 865,61
60 S 865,61 | S 8,08 | S 873,69 | S 0,00




9- Estados de resultados integrales proyectados

ESTADOS DE RESULTADOS INTEGRALES PROYECTADOS

VENTAS S 216.000,00 | S 237.600,00 | S 261.360,00 | S 287.496,00 | S 316.245,60
(-) Costo de Venta $  (90.123,52)| $  (92.955,52)] §  (95.929,12)| ¢  (99.051,40)| $ (102.329,79)
(=) Utilidad Bruta S 125.876,48 | S 144.644,48 |S 165.430,88 | S 188.444,60 | S 213.915,81
(-) Gastos Administrativos S (96.853,16)| S (89.598,22)| S (94.003,03)| S (98.628,08)| S (103.484,38)
(-) Gastos de Ventas $  (3.600,00) ¢ (3.888,00)| S  (4.201,20)| §  (4.541,94)[ S  (4.912,79)
(=) UTILIDAD OPERACIONAL S 25.423,32 | S 51.158,26 | S 67.226,65 | S 85.274,58 [ S 105.518,64
(-) Gastos Financieros S (4.161,99)| ¢  (3.41638)[s  (2.582,85)|¢  (1.651,01)] S (609,29)
(=) UAIT S 21.261,33 | S 47.741,88 | S 64.643,80 | S 83.623,57 | S 104.909,36
(-) Participacion Trabajadores 15%| S (3.189,20)] S (7.161,28)| S (9.696,57)| S (12.543,54)| S  (15.736,40)
(-) Impuesto a la Renta 2% (3.97587))$  (8.927,73)| ¢ (12.088,39)| $ (15.637,61)] ¢  (19.618,05)
UTILIDAD NETA S 14.096,26 | $ 31.652,87 | S 42.858,84 | S 55.442,43 | S 69.554,90




10- TIRY VAN

CALCULO DETIRY VAN

INVERSION TOTAL $ (81.737,43)

UAIT S 2126133 (S 47.741,88|S 64.643,80 |5 83.623,57 | S 104.909,36
Pago Part. Trab. S - S (3.189,20)| S (7.161,28)| S  (9.696,57)| S (12.543,54)
Pago de IR S - S (3.975,87)| S (8.927,73)| S (12.088,39)| S (15.637,61)
EFECTIVO NETO S 21.26133 (S 40576,81 S 4855479 |S 61.83861|S 76.728,21
(+) Deprec. Area Prod. $ 1.01920($ 1.019,20|S 1.019,20|S 1.019,20 S  1.019,20
(+) Deprec. Area Adm. S 1502,04($S 1.502,04|S 150204 |S 1.502,04|S 1.502,04
(+) Valor Residual de Act. Tang. S 32.944,35
(+) Recuperacion Cap. Trabajo S 15.881,39
(+) Préstamo concedido S (6.322,32)[ S (7.067,92)[ S (7.901,46)| S (8.833,29)| S  (9.875,02)
FLUJO NETO DEL PERIODO $ (81.737,43)|$ 17.460,26 | S 36.030,13 | S 43.174,58 | $ 55.526,56 | $ 118.200,18

TIR 40,69%
VAN $57.098,86
Pay Back 2,78 anos



11- Flujo de caja proyectado

FLUJO DE CAJA PROYECTADO

Ano 0 Ao 1

INVERSION FIJA* $  (54.406,04)

UAIT S 21.261,33 S 47.741,88|S 64.643,80 (S 83.623,57 |S 104.909,36
Pago Part. Trab. $ - s (3189200 ¢ (7.161,28)| $ (9.696,57)| $  (12.543,54)
Pago de IR S - |s (397587)|$ (8.927,73)| $ (12.088,39)| $  (15.637,61)
EFECTIVO NETO S 21.26133|S 4057681 (S 4855479|S 61.838,61]|S 76.728,21
(+) Deprec. Area Prod. S 2.790,29 | S 2.790,29 | S 2.790,29 | S 2.790,29 | S 2.790,29
(+) Deprec. Area Adm. S 1502,04|S 1.502,04(S 150204 |S 150204 |S 1.502,04

S - |S - |S -

(+) Aporte Accionistas S 40.000,00

(+) Préstamo concedido S 40.000,00 | S (6.322,32)| S (7.067,92)| S (7.901,46)| S (8.833,29)| S (9.875,02)
FLUJO NETO DEL PERIODO $ 25.59396 (S 19.231,35(S 37.801,23 |$ 4494567 |$S 57.297,65|S  71.145,53
(+) Saldo Inicial S - S 2559396 |S 44.82531 (S 82.626,54 | S 127.572,21|S 184.869,86
(=) FLUJO ACUMULADO $ 2559396 |$ 44.82531|S$ 82.626,54 | S 127.572,21 | $ 184.869,86 | S 256.015,40




12- Estados de situacion financiera

ESTADOS DE SITUACION FINANCIERA PROYECTADOS

ACTIVOS
A. CORRIENTE
Efectivo 25.593,96 | $ 44.825,31|S 82.626,54 | $ 127.572,21 | $ 184.869,86 | S 256.015,40
Total Activo Corriente 25.593,96 | $ 44.825,31 | S 82.626,54 | $ 127.572,21 | $ 184.869,86 | S 256.015,40
A. NO CORRIENTE
TOTAL ENSERES EN GENERAL 10.057,60 | $ 10.057,60|S$ 10.057,60| S 10.057,60| S 10.057,60 | S 10.057,60
(-) Dep Acumulada S (1.771,09)| S (3.542,19)| $ (5.313,28)| S (7.084,37)| $ (8.855,47)
NETO AREA DE PRODUCCION S 8.286,51 | S 6.515,41 (S 4.744,32 | S 2.973,23 | S 1.202,13
TOTAL SEGURIDAD Y CONTROL DH 3.528,00 | S 3.528,00 | S 3.528,00 | S 3.528,00 | S 3.528,00 | S 3.528,00
(-) Dep Acumulada $ (1.019,20) $ (2.038,40)[ $ (3.057,60)[ $ (4.076,80)[ S  (5.096,00)
NETO AREA DE BODEGA S 2508,80($ 1.489,60 S 470,40 | S (548,80)| $ (1.568,00)
TOTAL EQUIPOS 10.820,44 | $ 10.820,44|S 10.820,44|S 10.820,44|S 10.820,44 | S 10.820,44
(-) Dep Acumulada S (1.502,04)| S (3.004,09)| S (4.506,13)] S (6.008,18)| S (7.510,22)
NETO AREA ADMINISTRATIVA $ 931840|$ 7.81635|$ 6.31431|$ 481226 |$  3.310,22
Ingenieria civil / construccion 30.000,00 | S 30.000,00 | $ 30.000,00 [ S 30.000,00 |S 30.000,00|S 30.000,00
0 - S - S - S - S - S -
(-) Dep Acumulada $ - S - S - S - |$ -
NETO VEHiCULO S - |s - |$ - |$ - |$ -
Total Activo NO Corriente 54.406,04 | $ 50.113,70 | $ 45.821,37 | $ 41.529,03 | $ 37.236,69 | S 32.944,35
TOTAL ACTIVOS 80.000,00 | S 94.939,01 | S 128.447,90 | $ 169.101,24 | $ 222.106,55 | S 288.959,75




PASIVOS

PASIVO CORRIENTE
Porcién Corriente de la Deuda S 6.322,32 S 7.06792|S 7.901,46|S 8.833,29|S 9.87502 ]S -
Particip. De Trab. Por Pagar S - S 3.189,20|S 7.161,28|S 9.696,57 | S 12.54354|S  15.736,40
Imp. A la Renta por Pagar S - S 397587 |S 8927,73|S 12.08839|S 15.637,61|S 19.618,05
Total Pasivo Corriente| $ 6.322,32 | $ 14.232,99 | $ 23.990,47 | $ 30.618,25 | S 38.056,16 | $ 35.354,45
PASIVO NO CORRIENTE
Deuda a Largo Plazo S 33.677,68 | S 26.609,76 | S 18.708,31 S 9.875,02 | $ - S -
Total Pasivo NO Corriente| $  33.677,68 | $ 26.609,76 | $ 18.708,31 |$ 9.875,02 | $ - S -
Total PASIVO| $  40.000,00 | S 40.842,75 | S 42.698,77 | $ 40.493,27 | $ 38.056,16 | $ 35.354,45
PATRIMONIO
Capital S 40.000,00 | S 40.000,00 | $ 40.000,00 | S 40.000,00 [ $ 40.000,00 | S 40.000,00
Utilidad Retenidas S - S 14.096,26 | S 45.749,13 | S 88.607,97 | S 144.050,39 | S 213.605,30
Total PATRIMONIO| $  40.000,00 | S 54.096,26 | $ 85.749,13 | $ 128.607,97 | $ 184.050,39 | $ 253.605,30
| TOTALPASIVO + PATRIMONIO| $  80.000,00 | $ 94.939,01 | $ 128.447,90 | $ 169.101,24 | $ 222.106,55 | $ 288.959,75 |
|DiferenciaA - PyP | S - | S - | S - | S - | S - | S - |




13- Analisis de sensibilidad positivo

ANALISIS DE SENSIBILIDAD POSITIVO

INVERSION TOTAL $  (81.737,43)

VENTAS S 231.120,00 | S 254.232,00 | S 279.655,20 | $ 307.620,72 | S  338.382,79
(-) Costo de Venta S (93.728,46)| S (96.673,74)| S (99.766,28)| S (103.013,46)[ S (106.422,99)
(=) Utilidad Bruta $ 137.391,54 | S 157.558,26 | S 179.888,92 | S 204.607,26 | S 231.959,81
(-) Gastos Administrativos S (96.853,16)| S (89.598,22)| S (94.003,03)| S (98.628,08)| S  (103.484,38)
(-) Gastos de Ventas S (3.600,00)| S (3.888,00)| S (4.201,20) s (4.541,94) s (4.912,79)
(=) UTILIDAD OPERACIONAL S 36.938,38|S 64.072,04 (S 81.684,69 | S 101.437,25 | $ 123.562,64
(-) Gastos Financieros S (4.161,99)| S (3.416,38)| S (2.582,85)[ S (1.651,01)[ S (609,29)
(=) VAIT S 32.776,39 S  60.655,66 | S 79.101,84 | S 99.786,23 | $ 122.953,36
Pago Part. Trab. S - S (4.916,46)| S (9.098,35)( S (11.865,28)| S (14.967,93)
Pago de IR S - S  (6.964,98)| S (12.889,33)| $ (16.809,14)| S (21.204,57)
EFECTIVO NETO S 32.776,39 | S  48.774,22 | S 57.114,16 | S 71.111,82 | S 86.780,85
(+) Deprec. Area Prod. S 1.019,20 | $ 1.019,20 | $ 1.019,20 | $ 1.019,20 | $ 1.019,20
(+) Deprec. Area Adm. S 1.502,04 | $ 1.502,04 | $ 1.502,04 | $ 1.502,04 | $ 1.502,04
(+) Valor Residual de Act. Tang. S 32.944,35
(+) Recuperacion Cap. Trabajo S 15.881,39
(+) Préstamo concedido S (6.322,32)[ S (7.067,92)| S (7.901,46)[ S (8.833,29)[ S (9.875,02)
FLUJO NETO DEL PERIODO S (81.737,43)[ S 28.975,32 | $  44.227,54 | $ 51.733,95 | $ 64.799,77 | $  128.252,82

TIR 51,44%
VAN $ 85.852,68
Pay Back 2,19 afios




14- indices de rentabilidad

INDICES DE RENTABILIDAD

Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
ROS 6,53% 13,32% 16,40% 19,28% 21,99%
ROA 17,62% 33,34% 33,37% 32,79% 31,32%
ROE 26,06% 36,91% 33,33% 30,12% 27,43%




15- Analisis de sensibilidad negativo

ANALISIS DE SENSIBILIDAD NEGATIVO

INVERSION TOTAL S (81.737,43)

VENTAS S 216.000,00 | $ 237.600,00|S 261.360,00 S 287.496,00 S 316.245,60
(-) Costo de Venta S (96.432,17)| S (99.462,41)| S (102.644,16)| S (105.985,00)[ S (109.492,88)
(=) Utilidad Bruta S 119.567,83 | $ 138.137,59|$ 158.715,84 (S 181.511,00 | S 206.752,72
(-) Gastos Administrativos S (96.853,16)] $ (89.598,22)| $ (94.003,03)[ S (98.628,08)| S (103.484,38)
(-) Gastos de Ventas S (3.600,00)| S (3.888,00)| S (4.201,20) S (4.541,94) S (4.912,79)
(=) UTILIDAD OPERACIONAL S 19.114,67 | S 44.651,37 | $ 60.511,61 | $ 78.340,98 | § 98.355,56
(-) Gastos Financieros S (4.161,99) S (3.416,38)| S (2.582,85)[ S (1.651,01)[ S (609,29)
(=) VAIT S 14.952,68 | S 41.23499 | $ 57.928,76 | $§ 76.689,97 | $§ 97.746,27
Pago Part. Trab. S - S (2.242,90) $ (6.185,25)| S (8.689,31)[ S (11.503,50)
Pago de IR S - S (3.177,45)| $ (8.762,44)| S  (12.309,86)] $ (16.296,62)
EFECTIVO NETO S 14.952,68 | S 35.814,64 | S 42.981,08 | S 55.690,79 | S 69.946,16
(+) Deprec. Area Prod. S 1.019,20 | $ 1.019,20 | $ 1.019,20 | $ 1.019,20 | $ 1.019,20
(+) Deprec. Area Adm. S 1.502,04 | $ 1.502,04 | $ 1.502,04 | $ 1.502,04 | $ 1.502,04
(+) Valor Residual de Act. Tang. S 32.944,35
(+) Recuperacién Cap. Trabajo S 15.881,39
(+) Préstamo concedido S (6.322,32)| S (7.067,92) S (7.901,46)| S (8.833,29) S (9.875,02)
FLUJO NETO DEL PERIODO S (81.737,43)( S 11.151,61 | $ 31.267,97 | $ 37.600,87 | $ 49.378,75 | $ 111.418,13

TIR 34,35%
VAN S 39.618,71
Pay Back 3,26 afios




CAPITULO V
PLAN DE NEGOCIOS Y VIABILIDAD DEL PROYECTO EN
RESTAURANTE FUSION LATINA. - CONCLUSIONES,

RECOMENDACIONES




MODELO GERENCIAL

El modelo innovador que se promueve en esta nueva etapa de ampliacion de
Fusion Latina estd basado en la promocién de las relaciones interpersonales entre
trabajadores y gerencia general. Es un modelo basado en el feedback, de sinergia
abierta que rompa con las estrategias tradicionales de gerenciamiento .
En esta instancia la empresa dejara de ser gendarme para transformarse en un modelo
basado en la planeacion estratégica cuyo funcionamiento estara basado en los

siguientes principios:

Declaracion de la vision: hacia donde se dirige la empresa en el

largo plazo, o qué es aquello en lo que pretende convertirse

Declaracion de la mision y establecimiento de valores: la mision es
una declaracion duradera del objeto, razén de ser de la empresa y

los valores son cualidades positivas que posee una empresa,

Andlisis externo de la empresa: con el fin de conocer la situacion del

entorno, y detectar oportunidades y amenazas.

Analisis interno de la empresa: con el fin de conocer el estado o la
capacidad con que esta cuenta, y detectar sus fortalezas y

debilidades



Establecimiento de los objetivos generales: los objetivos que definen

el rumbo de la empresa, los cuales siempre son de largo plazo.

Disefio, evaluacion y seleccion de estrategias: disefiar, evaluar y
seleccionar las estrategias que permitan alcanzar, de la mejor

manera posible los objetivos.*

MODELO DE TALENTO HUMANO

El modelo de implementacién para el mejoramiento y productividad del
talento humano esta basado en tres pilares fundamentales: aprendizaje, innovacion y

tecnologia.

Esto permitira calidad total en los servicios y productos que se ofrecen, a
nivel interno el mejoramiento de la productividad y produccién de resultados en los

procesos externos del restaurante.

PROCESOS DE IMPLEMENTACION DE TECNOLOGIA: NECESIDAD DE

TECNIFICACION EN EL RESTAURANTE FUSION LATINA

Es imperante para el mejoramiento de los procesos internos y externos tanto a
nivel contable como administrativo la incorporacion de tecnologia que permita

celeridad en diversos procesos como control de caja, control de mesa, control de

“http://ingridgerencia.blogia.com/2010/110901-modelos-gerenciales-aplicados.php



inventario, sistema de seguridad con esto se pretende el agregado de camaras para

control y ejecucion de tareas.

Para implementar todos estos nuevos procesos se pretende contratar una
empresa proveedora de software que ofrezca como servicios este tipo de tecnologia.
En este caso la gerencia del restaurante Fusion Latina se puso en contacto

con Enterprise Plus que ofrece servicios de:

e Software de Control de Ventas

e Community Management de Redes Sociales. (Facebook, Twitter, etc)
e Disefio grafico y desarrollo de paginas web.

e Desarrollo de aplicaciones.

e Instalacion y monitoreo de cAmaras IP.

e Servicio técnico.

e Asesoria informatica.

e Redes eléctricas

e Levantamiento de Intranet.

e Centrales/Redes telefonicas.

e Registro de entrada y salida del personal

La gerencia general del restaurante solo debe contratar los servicios profesionales
de la empresa para lograr el mejoramiento de los procesos contables y

administrativos.



AMPLIACION Y CRECIMIENTO EMPRESARIAL

Se prevé una expansion de 250 metros cuadrados del restaurant para aumentar
la cantidad de personas que ingresan en sus instalaciones de 120 personas a un total

de 300.

No solamente la ampliacién y crecimiento esta fundamentada a nivel de su
infraestructura sino también a nivel de distintos aspectos: marketing,

posicionamiento de marca, aumento de competitividad.

ESTRATEGIA DE CONTROL DE TALENTO HUMANO. CONTROL DE

CALIDAD

La estrategia de control de talento humano se basa en la idea del
mejoramiento de la calidad total para ello es importante la implementacion de
procesos de control de seguridad e higiene de los alimentos y su manipulacion.
Como asi también de la calidad de servicio y atencion al cliente. Para ello sera

necesario la capacitacion del personal en estas areas.



ESTUDIO DE MERCADO: COMPETENCIA, OFERTA, DEMANDA,

SEGMENTACION

El estudio de mercado es una herramienta que sirve al empresario para lograr
la correcta segmentacion del servicio o producto que quiere ofrecer. Es un elemento
de aplicacion basado en diversas variables como la demografia, anélisis socioldgico,

econdmico, analisis de la competencia, oferta y demanda.
El estudio de mercado estard basado en la realizacion de un estudio
cuantitativo cuyo destinatarios fueron los consumidores y a continuacion en el

préximo item se podran observar sus gréaficos.

ENCUESTAS A CONSUMIDORES.- GRAFICOS



1.- ¢En el restaurante Fusion Latina recibié una buena atencion?
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2.- ¢ De que calidad considera usted que es la comida de Fusion Latina?
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3.- ¢Considera siempre al restaurante Fusion Latina como opcidn para comer y

celebrar acontecimientos sociales?

350

300

250

200

150

100

50

B si 355 (89%) EINO 45 (11%)




4.- ¢Considera usted que debe existir una infraestructura mas grande?
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5-¢;Considera usted que debe existir algin mejoramiento en los productos y
servicios?
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6- En general, califique la calidad de los productos:
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POSICIONAMIENTO DE LA MARCA. ESTRATEGIA DE MARKETING
ESTRATEGICO Y OPERATIVO. ATRACCION DE CLIENTES

POTENCIALES

El posicionamiento de la marca Fusion Latina se logrard mediante el
mejoramiento del marketing a nivel estratégico y operativo para la atraccion de
nueva clientela potencial tanto en la venta de platos a la carta en el mismo restaurante
como de clientes corporativos que quieran ser beneficiados con los servicios de

catering empresarial.

Para ello se aplicaran las siguientes estrategias funcionales:

e Estrategia de producto basado en un producto accesible y de buena calidad.

e Estrategia de precio: basado en un precio que tenga relacion con la calidad
que se ofrece.

e Estrategia de distribucion: mejorando los canales de distribucion para lograr
la captacion de otros clientes nuevos sobre todo en el servicio de catering
empresarial.

e Estrategia de comunicacion por medio de las redes sociales, medios masivos

como television, distribucion de volantes, promotores afuera del restaurante.



BRANDING. DISENO PROMOCIONAL E IMAGEN CORPORATIVA

El branding de la empresa estara basado fundamentalmente en la idea de la busqueda
de una imagen corporativa que le permita una identidad a nivel social por parte de la
clientela que frecuenta la zona donde se encuentra ubicado el restaurante.

En la actualidad Fusion Latina posee un logotipo de su imagen pero necesita un
disefio promocional a nivel visual que permita resultados Optimos a nivel de su

crecimiento empresarial.

El disefio nuevo tendra efectos promocionales a nivel fotografico y publicitario para
que pueda ser usado en medios graficos y redes sociales para la captacion de nueva

clientela.



CONCLUSIONES

Las conclusiones del siguiente plan de negocios son las siguientes:

A nivel del andlisis de mercado se puede establecer un nivel de factibilidad de crecimiento
del proyecto que atraviesa la posibilidad de un crecimiento potencial del restaurante Fusion

Latina a nivel operativo y financiero.

Desde el aspecto inclusivo el plan de negocios permite que se puedan incluir nuevas
practicas de empresas liderados por jévenes emprendedores permitiendo el fomento de la
economia local el turismo y la gastronomia latinoamericana. El proyecto en 5 afios es
factible posee un VAN positivo de $57,098.86 y un TIR de 40,69% con un Pay Back a
2,78 afios por lo que financieramente es viable y valido el proyecto.

Desde el aspecto ambiental y la innovacion tecnoldgica el uso de nuevas tecnologias en un
ambiente propicio puede generar un crecimiento paulatino de las pequefias empresas a nivel
local.

A nivel del valor agregado Fusion Latina puede posicionarse como un restaurante que

ofrece comida tipica de diversas regiones de Latinoamérica.

RECOMENDACIONES
Se recomienda al ministerio de turismo que se consideren emprendimientos de estas
caracteristicas como promocién para el fomento y crecimiento de la industria gastronémica

y el turismo cultural gastronémico a nivel macro.
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ANEXOS

’ REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES
PERSONAS NATURALES
NUMERO RUC: 0923068712001
APELLIDOS Y NOMBRES: ORDONEZ SUQUILANDA ENRIQUE IVAN

Servicis da Rentas intersas.

NOMBRE COMERCIAL:

CLASE CONTRIBUYENTE: RISE OBLIGADO LLEVAR CONTABILIDAD:  NO
CALIFICACION ARTESANAL: NUMERO:
CONTRIBUYENTE EN SUSPENSION TEMPORAL: No

FEC. NACIMIENTO: 25/01/1992 FEC. ACTUALIZACION: 20/03/2014
FEC. INICIO ACTIVIDADES: 20/06/2013 FEC. SUSPENSION DEFINITIVA:

FEC. INSCRIPCION: 20/06/2013 FEC. REINICIO ACTIVIDADES:

ACTIVIDAD ECONOMICA PRINCIPAL:

VENTA DE COMIDAS Y BEBIDAS EN RESTAURANTES

DOMICILIO TRIBUTARIO:

Provincia: GUAYAS Cantén: GUAYAQUIL Parroquia: TARQUI Calle: AV. PRINCIPAL Nimero: SOLAR 317 Interseccion:
CALLE TRECERA Referencia: CDLA. MIRAFLORES - A UNA CUADRA DEL RESTAURANTE MANNYS Teléfono:
093883937

DOMICILIO ESPECIAL:

OBLIGACIONES TRIBUTARIAS:
* REGIMEN SIMPLIFICADO
GRUPO CATEGORIA RANGO CUOTA MENSUAL
ACTIVIDADES DE HOTELES Y RESTAURANTES 3 10001-20000 50.16

TOTAL A PAGAR: 50.16

El valor de su cuota final sera la sumatoria de todos los grupos de actividades que constan en esta seccién. El valor final a pagar
podra ser superior si existe retraso en el pago de sus cuotas, de acuerdo al vencimiento establecido segun su noveno digito del
RUC.

Las personas naturales que superen los limites establecidos en el Reglamento para la Aplicacién de la Ley de Equidad
Tributaria, estaran obligadas a llevar contabilidad, convirtiéndose en agentes de retencion, y no podrén acogerse al Régimen
Simplificado (RISE)

Si supera los montos establecidos en el reglamento estar4 obligado a llevar contabilidad para el siguiente ejercicio fiscal y la
presentacion de sus obligaciones sera mensual.

# DE ESTABLECIMIENTOS REGISTRADOS: del 001al 001 ,

JURISDICCION: \ REGIONAL LITORAL SUR\ GUAYAS

FIRMA DEL CONTRIBUYENTE { 24752 SERVICIO.DE.RENTAS:INTERNAS .

Declaro que los datos idos en este d son tos y verdadi por lo que asumo la responsabilidad legal que de ella se
deriven (Art. 97 Cédigo Tributario, Art. 9 Ley del RUC y Art. 9 Reg para la Aplicacién de la Ley del RUC).
Usuario: JIGG021013 Lugar de emision: GUAYAQUIL/AV. FRANCISCO Fecha y hora: 20/03/2014 16:22:06

Piaginatide 2



REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES
PERSONAS NATURALES

NUMERO RUC: : 0923068712001
APELLIDOS Y NOMBRES: ORDONEZ SUQUILANDA ENRIQUE IVAN

: Sarvick da Rontas Intorass

ESTABLECIMIENTOS REGISTRADOS:

No. ESTABLECIMIENTO: 001 ESTADO ABIERTO MATRIZ FEC. INICIO ACT. 20/06/2013
NOMBRE COMERCIAL: FUSION LATINA RESTAURANT FEC. CIERRE:
FEC. REINICIO:

ACTIVIDADES ECONOMICAS:
VENTA DE COMIDAS Y BEBIDAS EN RESTAURANTES

DIRECCION ESTABLECIMIENTO:

Provincia: GUAYAS Cantén: GUAYAQUIL Parroquia: TARQUI Ciudadela: MIRAFLORES Calle: AV. PRINCIPAL Numero: SOLAR
317 Interseccién: CALLE TRECERA Referencia: A UNA CUADRA DEL RESTAURANTE MANNYS Oficina: LOCAL 206 Celular:

0993883937 Email: enriqueordonezs@hotmail.com

G
L‘%AA\DEL CONTRIBUYENTE SERVICIO DE RENTAS INTERNAS

Declaro que los datos idos en este do: to son tos daderos, por lo que asumo la responsabilidad legal que de ella se
deriven (Art. 97 Cédigo Tributario, Art. 9 Ley del RUC y Art. 9 Reglamento para la Aplicacién de la Ley del RUC).
Usuario: JIGG021013 Lugar de emision: GUAYAQUIL/AV. FRANCISCO Fecha y hora: 20/03/2014 16:22:06

Péagina2de 2



BENEMERITO CUERPO DE BOMBEROS DE GUAYAQUIL
OFICINA TECNICA DE PREVENCION DE INCENDIOS

R.U.C. 0968514210001 No. 704815
TASA DE SERVICIO CONTRA INCENDIOS FECHA  ga/0e/2014

0923068712001 {001) VAI.OII.$ 115,00 USD
ORDOHNEZ SUQUILANDA ENRIQUE IVAN

RESTALIRANTE "FLISION LATINA RESTAURANT"

RU.C:

NOMBRE:
RAZON COMERCIAL:
DIRECCION: COLA. MIRAFLORES AV, PRINCIPAL SL-317 ¥ CALLE T:ERCERA LC-208

Afo(s): 2014: § 115.00

Esta despacho, en atencién 313 solicitud prasentada, procade 3 extander 13 presenta TASA
POR SERVICIO DE PREVEMCTION DE INCEMDIDS. Esta documento daba sar adf ibido en un
tugar ¥isible vy presantersa cusndo fuara raquerido por funcionarios sutorizsans por &
Banem &rfto Cuarpe da Bomoarcs 4 Guayaquil. Spcie
rota: Mo soré Vaido oste certificads 3 i& Gocum antacion ss faslsa, - sduitarad
aMmacenan matarises axplowivos y/o juagos plrotacnicos. j‘ < fey

vy CIEMTO DIECINUEVE 00/ 100 DOLARESTT

682676 .
20/05/2014 Reg. No. 000178468

OBSERVACION: LA CONCESION DE ESTE CERTIFICADO NO ASEGURA QUE LA MUY ILUSTRE
MUNICIPALIDAD DE GUAYAQUIL DTORGUE LOS FERMISOS NECESARIOS PARA
CESARROLLAR LeS ACTIVIDADES SOLICITADRS.

USR: dennys.quichir 42 /
S h A L‘i/VMA]ﬁEW\ J{yy/\/

Iy
FIRMA AUTORIZADA

SERIE No. 0737080

CADUCA 31-0E DICIEMBRE Re



MUNICIPALIDAD DE GUAYAQUI

/-\ 3 L
Q"J ) COMPROBANTE
Y=’ DEINGRESO A CAJA

VES DIA ANO

JUN | 20| 2014 | 19 19436863

CONTRIBUYENTE

CEDULA - R.U.C. - CODIGO CATASTRAL CODIGO TRANSACC.

0923068712001 PAT

| ANO:2014  No. 160009

ACTIVIDAD: COMERCIAL

% EXENTO: No
" CAPITAL PROPIO : 1,500
Patente Anual: "’

VALOR TASA TRAMITE: 2
DESCUENTO: 0.00
INTERES: 0.24

MULTA: 0.06

VALOR RECIBIDO

s.‘#ﬁ“t.‘tttlzjo

! S.“‘l““‘t“ko.oo

TOTAL
RECIBIDO

S t‘tt't"t"lz 30

TIT
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SEm

A o Mlmualcmn.{;unon;‘mvmum e ¢
OBANTE DIA No.
i’ DEINGRESO A CAJA may | 19 | 2014 | 8 19338767
CODIGO TRANSACC.

CONTRIBUYENTE

Valor Deuda:

REPRESENTANTE : ENRIQU! XVAN ORDONEZ SUQUILANDA
DIRECCION: MIRAFLORSS AV. PRINCIPAL 317 Y CALLE TER
IMI] b

"DE COMIDAS Y BEBIDAS

=2 .

N\ / e
‘\falbx)[éteres: 4.54

CEDULA - R.U.C. - CODIGO CATASTRAL

CEL

—0923068712001—————

VALOR RECIBIDO

146.6
2.0

Total Pagar: 153.14

Valor Tasa:

19338767

[WONATHRNNED

EFECTIVO
s_#*“it##*tls3. 14

CHEQUES
$ ."““‘*"*0.00

NCylo

TRANSFER. Z
< ool =
o 0-00

TOTAL

N
RECIBIDO| 7 :™ .
5| gnerrnenn]s3 |

N - PAPELETA DOLAR
__* CONTRIBUYENTE
. 08:55:55

SM_S,.‘?.’
NG

{r“z
SELLO Y FIRMA DEL CAJER{

P % % o F98D7.018




Interagua

AT

Comprobante de Solicitud por Renovacion De Certificado

No. de Solicitud:

Nombre del Cliente:

Fecha de Ingreso:

Observaciones:

Registrado por:

14386 Cuenta No: 5545671

ORDORNEZ SUQUILANDA ENRIQUE IVAN ~ C.l. o RUC: 0923068712001

04-07-2014 09:55:02

SE RECEPTA DOCUMENTACION COMPLETA PARA RENOVACION DE
CERTIFICADO ADJUNTA:

FORMULARIO

CEDULA

RUC

PLANILLA

AUTORIZACION PARA LA AB. LAURA MAQUILON VARGAS

RENATO AUGUSTO GONZALEZ SAN LUCAS
Oficial de Cuenta - Agencia Al Cliente Centro

Firma dMlal de Cuenta Firma del Cliente

ssssesses “ssesssssssscsssensrenennnnrnen e




« S4%
s CERTIFICADO DE REGISTRO oA
MINISTERIO DE eq Jo

TURISMO

EL MINISTERIO DE TURISMO, en uso de las atribuciones previstas en la Ley de
Turismo y su Reglamento de Aplicacion, vigente; y, una vez que ha cumplido todos los
requisitos de Ley, concede el presente CERTIFICADO DE REGISTRO N° 0901509166
folio N° 384, al establecimiento denominado:

“FUSION LATINA”

ACTIVIDAD : ALIMENTOS Y BEBIDAS

PROPIETARIO O REPRESENTANTE : ENRIQUE IVAN ORDONEZ SUQUILANDA

DIRECCION : CDLA MIRAFLORES, AV. PRINCIPAL 317 Y CALLE TERCERA
TIPO : RESTAURANTE

CATEGORIA : SEGUNDA

CAPACIDAD : 20 MESAS 80 PLAZAS

R.U.C : 0923068712001

PARROQUIA : TARQUI

PROVINCIA : GUAYAS

CANTON : GUAYAQUIL

El propietario o representante legal del establecimiento se compromete a cumplir
estrictamente con las disposiciones legales vigentes, la infraccion a cualquiera de
estas normas, sera sancionada de conformidad con la Ley de Turismo.

Guayaquil, 4 de Septiembre del 2013

[
T ) T e

Arq. Estebar Delgado De La Cuadra.
Coordinador Zonal 5.

IMPORTANTE: ffF

» ESTE DOCUMENTO ES HABILITANTE Y NO LE EXIME DE LA OBLIGACION DE OBTENER LA LICENCIA
UNICA ANUAL DE FUNCIONAMIENTO EN LA RESPECTIVA INSTITUCION.

LAS EMPRESAS O ESTABLECIMIENTOS TURISTICOS SOLO PODRAN UTILIZAR LA DENOMINACION
Y CLASIFICACION OTORGADA EN ESTE CERTIFICADO DE REGISTRO; O, EN SU RECLASIFICACION
LUEGO DEL PROCEDIMIENTO RESPECTIVO, S| FUERE DEL CASO.

» ESTE CERTIFICADO DE REGISTRO NO PODRA SER RETIRADO, NI INTERRUMPIDO POR NINGUNA
AUTORIDAD, SIN CONOCIMIENTO Y AUTORIZACION DEL MINISTERIO DE TURISMO, ORGANISMO
COMPETENTE SEGUN LAS LEYES VIGENTES.
CUALQUIER CAMBIO DE DIRECCION, PROPIETARIO O CIERRE DEL ESTABLECIMIENTO DE SU
REPRESENTACION, DEBE SER COMUNICADO AL MINISTERIO DE TURISMO.
ADVERTENCIA: CUALQUIER ALTERACION AL TEXTO DEL PRESENTE DOCUMENTO, COMO
SUPRESIONES, ANADIDURAS, ABREVIATURAS, BORRONES O TESTATURAS, ETC. LO INVALIDAN.

» Queda anotado en el Libro con el nimero 142 DRC

Funcionario responsable: Lcdo. Erick Rios F74 VERSION 01




\

« | Agencia Nacional T 21
+ - | de Regutlacion, Control
0" |y Vigilancia Sanitaria \ 4

AGENCIA NACIONAL DE REGULACION,
CONTROL Y VIGILANCIA SANITARIA - ARCSA

PERMISO DE FUNCIONAMIENTO: ARCSA-2014-12.29.1.2-0000712
Nombre o Razén Soci\al del establecimiento: ORDONEZ SUQUILANDA ENRIQUE IVAN
Nombre del Propietario o Representante Legal: ORDONEZ SUQUILANDA ENRIQUE IVAN
Ntimero del RUC del establecimiento: 0923068712001

Provincia: GUAYAS
Cantén: GUAYAQUIL

e e
s AT e

Actividades / Tipo(s) de establecimiento(s):— 2 T
* 12.29.1.2 RESTAURANTE / BAR CAFETERIA SEGUNDA CA —Riesgo- Medio

Fecha de Emisién: 25-06-2014 2
Fecha de Vigencia: 25-06-2015
Orden de pago: 0000015936 Valor: $244.8

Coordinador

Nota: = .
W‘diciones en la cual se emiti6 el Permiso de Funcionamiento, son verificables en cualquier momento por la Agencia

1%&%};3@%8 Control y Vigilancia-Sanitaria.




07/01/14

Imprimir
SR'- ObEC SERVICIO DE RENTAS INTERNAS
g : COMPROBANTE ELECTRONICO PARA PAGO
Identificacién de pago Red bancaria
Numero de identificacion 0923068712001
CEP#(Numero de Serie) 870853949158
Cédigo Impuesto 2011
Impuesto Impuesto al Valor Agregado (Mensual)
Too QRO i seesiveekesnnesns s s 104
RESUMEN DE DATOS
Razén Social ORDONEZ SUQUILANDA ENRIQUE IVAN
Periodo Fiscal 11/2013
Fecha de Declaracién 07/01/2014
Fecha de Vencimiento 10/12/2013
Hora de Declaracion 01:56:26 PM
VALORES A PAGAR
Total Impuesto a Pagar $4.08
Intereses por mora $0.02
Muita $0.05
Tl s A e e S e e A i e $4.15
FORMA DE PAGO
Débito Bancario, Efectivo, Cheque $4.15
Compensaciones $0.00
Notas de Crédito Cartulares $0.00
Notas de Crédito Desmaterializadas __ o eiieaimeooinoee e $0.00
ILe recordamos que el valor de US $4.15 , debe ser cancelado hasta el 10/01/2014
=
&
=
B
&
s M = a3y
BoEs 2z B=
Baed g =
S S B
=2 5 =
E=7 .88 253 w5
RogBTT ESgEC
e was gy DB
=
: dggg i
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Eoage o 53
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e
: = e
1061, 15:30:19 0L/0BAOI4 0 | Jordoner . SeLo e oy De
O 3600 R THPTO0 FISCALES CEP HeN gg%r—g SSEiEgs
RUCAEL, & 092306712001 EESESESES5S
Razon social 3 ORDOTEZ SUDUTLANDA ENRTOUE TUAN
Tie. Iaeto, : 2011 [UA HENSURL
i . : 2 1 BI0ER3U49158
ones.sri.gob.ec/r aracionessinter? dlame.jspa?rm#mmss n
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07/01/14 INSTITUTO ECUATORIANO DE SEGURIDAD SOCIAL

Actualizacién de Datos del Registro Patronal
Enero 7 del 2014 2:10

Resumen del Registro del Empleador

Acontinuacién se presenta:

* Resumen del registro(s) patronal.

* Oficina del IESS asignada para todo tramite.

* Lista de requisitos a ser presentados en la Oficina del IESS asignada, junto con estos se
debera presentar la solicitud de entrega de clave, ésta debe serimpresa posicionandose
con el ratén en el botén "Imprimir Solicitud de Clave".

Datos de la Empresa
ORDONEZ SUQUILANDA
Razon Social ENRIQUE IVAN No. de RUC 0923068712001
Tipo de 3-EMPRESAUNIPERSONAL / Fecha de 2013-11-26
Empleador PEQUENA INDUSTRIA Registro
Fecha
Tipo de Empresa PERSONANATURAL Conatiucién 2013-06-20
- No. de
Compaiiia PERSONAS NATURALES T
rabajadores
Datos de la Oficina Seleccionada

Sombredela  FUSION LATINARESTAURANT  Cédigo Oficina 0001
Tipo de Oficina  OFICINAPRINCIPAL
Provincia GUAYAS
Cantén GUAYAQUIL
Parroquia TARQUI

: AV. PRINCIPAL SOLAR 317 z
Direccién CALLE TRECERA Teléfono 093883937
Edificio Fax
Mail
Datos del Representante Legal

ORDONEZ SUQUILANDA Cédula de
s ENRIQUE IVAN Ciudadania NEESGRTtS
AV. PRINCIPALSOLAR
Direccién 317CALLE TRECERA Teléfono 093883937
Mail
Fecha Inicio i i
Vigencla 2013-09-01 Fecha Fin Vigencia
Actividades 1
COMERCIO AL POR MAYOR Y AL POR MENOR,

Actividad Econdmica  pEcTAURANTES Y HOTELES
Calificador de Riesgo SERVICIOS DE SUMINISTROS DE COMIDAS
Principal :
ProductalBervicio venta de comida restaurante
Oficina del IESS Asignada para el Tramite Respectivo

hi5.iess.gob.ec/emp/PrjEmpReg JSPhtmi/ksempm1500ja.jsp?suc=00018&ruc=0923068712001



ESTADOS DE SITUACION FINANCIERA PROYECTADOS

ACTIVOS
A. CORRIENTE
Efectivo S 25.593,96 S 44.825,31 S 82.626,54 S 127.572,21
Total Activo Corriente $  25.593,96 $ 44.825,31 S 82.626,54 S 127.572,21
A. NO CORRIENTE
TOTAL ENSERES EN GENERAL S 10.057,60 S 10.057,60 $§ 10.057,60 S 10.057,60
(-) Dep Acumulada S (1.771,09) S (3.542,19) S (5.313,28)
NETO AREA DE PRODUCCION $ 8.28651 $ 651541 $ 4.744,32
TOTAL SEGURIDAD Y CONTROL DE $ 3.528,00 $ 3.528,00 $ 3.528,00 $ 3.528,00
(-) Dep Acumulada S (1.019,20) S (2.038,40) S (3.057,60)
NETO AREA DE BODEGA S 2.508,80 $ 1.489,60 S 470,40
TOTAL EQUIPOS S 10.820,44 S 10.820,44 S 10.820,44 S 10.820,44
(-) Dep Acumulada S (1.502,04) S (3.004,09) S (4.506,13)
NETO AREA ADMINISTRATIVA S 9.318,40 $ 7.816,35 $ 6.314,31
Ingenieria civil / construccion S 30.000,00 $ 30.000,00 S 30.000,00 $ 30.000,00
0 s - - - :
(-) Dep Acumulada S - S - S -
NETO VEHICULO $ - S - S -
Total Activo NO Corriente $ 54.406,04 S 50.113,70 $ 45.821,37 S 41.529,03
TOTAL ACTIVOS $ 80.000,00 S 94.939,01 $ 128.447,90 S 169.101,24

PASIVOS
PASIVO CORRIENTE

Porcidn Corriente de la Deuda S 6.322,32 S 7.067,92 S 7.901,46 S  8.833,29
Particip. De Trab. Por Pagar S - S 318920 § 7.161,28 S  9.696,57
Imp. A la Renta por Pagar S - S 397587 $§ 8927,73 S 12.088,39
Total Pasivo Corriente $ 6.322,32 S 14.232,99 $ 23.990,47 S 30.618,25

PASIVO NO CORRIENTE
Deuda a Largo Plazo S 33.677,68 S 26.609,76 S 18.708,31 S 9.875,02
Total Pasivo NO Corriente $ 33.677,68 $ 26.609,76 $ 18.708,31 $ 9.875,02
Total PASIVO $ 40.000,00 S 40.842,75 S 42.698,77 S 40.493,27

PATRIMONIO
Capital S 40.000,00 $ 40.000,00 S 40.000,00 S 40.000,00
Utilidad Retenidas S - S 14.096,26 $§ 45.749,13 S 88.607,97
Total PATRIMONIO $ 40.000,00 S 54.096,26 S 85.749,13 S 128.607,97

TOTAL PASIVO + PATRIMONIO $  80.000,00 $ 94.939,01 $ 128.447,90 $ 169.101,24



Diferencia A - PyP



$ 184.869,86
$ 184.869,86

10.057,60
(7.084,37)

2.973,23
3.528,00
(4.076,80)

(548,80)
10.820,44
(6.008,18)

4.812,26

v v nunm;;ey;: N n

wn

30.000,00

A%
1

wn

37.236,69
$ 222.106,55

$ 9.875,02
$ 12.543,54
$ 15.637,61
$ 38.056,16

wn

38.056,16
S 40.000,00
$ 144.050,39
$ 184.050,39

$ 222.106,55

v n

v v 0vunmv;;ey; N n

v n nn

v n n

wn

256.015,40
256.015,40

10.057,60
(8.855,47)

1.202,13
3.528,00
(5.096,00)

(1.568,00)
10.820,44
(7.510,22)

3.310,22

30.000,00

32.944,35
288.959,75

15.736,40
19.618,05
35.354,45

35.354,45
40.000,00
213.605,30
253.605,30

288.959,75






CAPITAL DE TRABAJO CICLO DE EFECTIVO

Afio 1 Dias de Adquisicién y Produccién 30
COSTO DE VENTA S 90.123,52 Dias de Venta 30
GASTOS ADM. S 96.853,16 Dias de Cobro 30
GASTOS VENTA S 3.600,00 (-) Dias de Pago 60
CAO S 190.576,68 CICLO EFECTIVO EN DiAS 30

CAPITAL DE TRABAJO S 15.881,39



ANALISIS DE SENSIBILIDAD NEGATIVO

INVERSION TOTAL S (81.737,43)

VENTAS S 216.000,00 S 237.600,00 S 261.360,00
(-) Costo de Venta $  (96.432,17) S  (99.462,41) $ (102.644,16)
(=) Utilidad Bruta S 119.567,83 S 138.137,59 S 158.715,84
(-) Gastos Administrativos S (96.853,16) S  (89.598,22) S  (94.003,03)
(-) Gastos de Ventas S (3.600,00) S (3.888,00) S (4.201,20)
(=) UTILIDAD OPERACIONAL S 19.114,67 S 44.651,37 S 60.511,61
(-) Gastos Financieros S (4.161,99) S (3.416,38) S (2.582,85)
(=) VAIT S 14.952,68 S 41.234,99 S 57.928,76
Pago Part. Trab. S - S (2.242,90) $ (6.185,25)
Pago de IR $ - S (3.177,45) $ (8.762,44)
EFECTIVO NETO S 14.952,68 S 35.814,64 S 42.981,08
(+) Deprec. Area Prod. S 1.019,20 $ 1.019,20 $ 1.019,20
(+) Deprec. Area Adm. S 1.502,04 S 1.502,04 S 1.502,04
(+) Valor Residual de Act. Tang.

(+) Recuperacion Cap. Trabajo

(+) Préstamo concedido S (6.322,32) S (7.067,92) $ (7.901,46)
FLUJO NETO DEL PERIODO S (81.737,43) S 11.151,61 $ 31.267,97 S 37.600,87

TIR 34,35%
VAN $ 39.618,71
Pay Back 3,26 aios



VARIACION

S 287.496,00 $ 316.245,60 0%

S (105.985,00) S (109.492,88) 7%
S 181.511,00 S 206.752,72
S (98.628,08) S (103.484,38)
S (4.541,94) S (4.912,79)
S 78.340,98 S 98.355,56
S (1.651,01) $ (609,29)
S 76.689,97 S 97.746,27
S (8.689,31) $  (11.503,50)
S (12.309,86) S (16.296,62)
S 55.690,79 S 69.946,16
S 1.019,20 S 1.019,20
S 1.502,04 S 1.502,04
S 32.944,35
S 15.881,39
S (8.833,29) $ (9.875,02)
S 49.378,75 $ 111.418,13



FLUJO DE CAJA PROYECTADO

INVERSION FIJA* (54.406,04)

UAIT S 21.261,33 $ 47.741,88 S 64.643,80
Pago Part. Trab. S - $ (3.189,20) $ (7.161,28)
Pago de IR S - $ (3.975,87) $ (8.927,73)
EFECTIVO NETO S 21.261,33 S 40.576,81 S 48.554,79
(+) Deprec. Area Prod. S 2.790,29 $ 2.790,29 $§  2.790,29
(+) Deprec. Area Adm. S 1.502,04 S 1.502,04 S 1.502,04

$ .

(+) Aporte Accionistas S 40.000,00

(+) Préstamo concedido S 40.000,00 S (6.322,32) $ (7.067,92) S (7.901,46)
FLUJO NETO DEL PERIODO $ 25.593,96 $ 19.231,35 $ 37.801,23 S 44.945,67
(+) Saldo Inicial S - S 25.593,96 S 44.825,31 S 82.626,54
(=) FLUJO ACUMULADO $ 25.593,96 S 44.82531 $ 82.626,54 $ 127.572,21



$ 83.623,57 $ 104.909,36
$  (9.696,57) $ (12.543,54)
$ (12.088,39) $ (15.637,61)
$ 61.83861 $ 76.72821
$ 279029 $ 2.790,29
$  1.502,04 $ 1.502,04
$ - S -

$ (8.833,29) $  (9.875,02)
$ 57.297,65 $ 71.145,53
$ 12757221 $ 184.869,86
$ 184.869,86 $ 256.015,40



CALCULO DE TIRY VAN

INVERSION TOTAL S (81.737,43)
UAIT S
Pago Part. Trab. S
Pago de IR S
EFECTIVO NETO $
(+) Deprec. Area Prod. $
(+) Deprec. Area Adm. S
(+) Valor Residual de Act. Tang.

(+) Recuperacion Cap. Trabajo

(+) Préstamo concedido S
FLUJO NETO DEL PERIODO S (81.737,43) S

TIR 40,69%
VAN $57.098,86

Pay Back 2,78 aios

21.261,33

21.261,33
1.019,20
1.502,04

(6.322,32)
17.460,26

B2 Vo S Vo B V) R Vo R Va8

s
$

47.741,88
(3.189,20)
(3.975,87)

40.576,81

1.019,20
1.502,04

(7.067,92)
36.030,13

S
$
S
$
S
$

S
$

64.643,80
(7.161,28)
(8.927,73)

48.554,79

1.019,20
1.502,04

(7.901,46)
43.174,58



$ 83.623,57 $ 104.909,36
$  (9.696,57) $ (12.543,54)
$ (12.088,39) $ (15.637,61)
$ 6183861 S 76.728,21
$ 1.01920 $  1.019,20
$ 150204 $ 1.502,04

$  32.944,35

$ 15.881,39
$ (8.833,29) $ (9.875,02)
$ 55.526,56 $ 118.200,18



INGRESO POR VENTA DE ALMUERZOS *

Anho 1 Afno 2 Ano 3

INGRESOS ANUALES $ 216.000,00 $ 237.600,00 $ 261.360,00

* Se ha estipulado un incremento del 5% anual en ventas.
*Se ha estipulado un incremento del 5% en el precio a partir del segunc
*El incremento en ingresos sera del 10%anual a partir del segundo afio






Ano 4 Afo 5 $ 3,00

$ 287.496,00 $ 316.245,60

o aho Presupuesto Ventas (POR UNIDADES)
ANO 2015 Enero Febrero
Cantidad de almuerzos 6000 6000
Total 6000 6000

Presupuesto Ventas ( POR VALORES)

ANO 2015 Enero Febrero

Ventas de almuerzos (m| $ 18.000,00 | $ 18.000,00

Total S 18.000,00 | $ 18.000,00







Julio

Marzo Abril Mayo Junio
6000 6000 6000 6000 6000
6000 6000 6000 6000 6000
Marzo Abril Mayo Junio Julio
S 18.000,00 18.000,00 | $ 18.000,00 18.000,00 | $ 18.000,00
S 18.000,00 18.000,00 | $ 18.000,00 18.000,00 | $ 18.000,00







Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre ANO 1
6000 6000 6000 6000 6000 72.000
6000 6000 6000 6000 6000
Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre ANO 1
18.000,00 | $ 18.000,00 | $ 18.000,00 | $ 18.000,00 | $ 18.000,00 | S 216.000,00
18.000,00 | $ 18.000,00 | $ 18.000,00 | $ 18.000,00 | $ 18.000,00 | $ 216.000,00







PRODUCCION: DETALLE DIAS / ALMUERZ

Dias Laborables (por mes) 20
Almuerzos (por dia) 300

MEDICION POR MES POR DIA

Cantidad de Almuerzos 6.000 300,00

CANTIDAD
PRODUCTO

MAXIMA

Almuerzos 7 6.000 |

Capacidad a Producir

ANO 2015

Almuerzos 6000
PRESUPUESTO DE PRODUCCION Enero

(+) Presupuesto de Ventas 6000

Unidades por Producir 6000|




% A CANTIDAD A
PRODUCIR PRODUCIR

Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio

6000 6000 6000 6000 6000 6000

Febrero Marzo Junio

6000 6000 6000 6000 6000 6000

6000 6000 6000 6000 6000 6000




Agosto Septiembre  Octubre Noviembre  Diciembre

6000 6000 6000 6000 6000

Agosto Septiembre  Octubre Noviembre Diciembre ARNO 1
6000 6000 6000 6000 6000

6000 6000 6000 6000 6000 72000




COSTOS DE MATERIALES por plato

Carbohidratos 0,10
Guarniciones 0,15
Proteinas 0,35
Ovolacteos

0,15 TOTAL

INGREDIENTES POR UNIDAD COSTO TOTAL
Carbohidratos 0,10 30,00
Guarniciones 0,15 45,00
Proteinas 0,35 105,00
Ovolacteos 0,15 45,00

| TOTAL COSTO (300 PLATOS) $ 225,00 |

0,75]

COSTO TOTAL MATERIALES

Ano 1 Ao 2 Ano 3 Ano 4
Costo por dia S 225,00 | S 236,25 | S 248,06 | S 260,47
Costo por semana S 1.125,00 | $ 1.181,25 | $ 1.240,31 | $ 1.302,33
Costo por mes S 4.500,00 | S 4.725,00 | S 496125 | S 5.209,31
Costo Total Material / Ao S 54.000,00 S 56.700,00 $ 59.535,00 $ 62.511,75

PRESUPUESTO EN COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Afo 1 Ao 2 Afo 3 Aho 4
Materiales Indirectos (mensual) S 45,00 S 47,25 S 49,61 S 52,09
Agua potable (mensual) S 80,00 S 84,00 S 88,20 S 92,61
Telefonia (mensual) S 50,00 S 52,50 S 55,13 S 57,88
Luz (mensual) S 45,00 S 47,25 S 49,61 S 52,09
Depreciacion PP&E S 2.790,29 S 2.790,29 S 2.790,29 $ 2.790,29
CIF Mensuales S 3.010,29 $ 3.021,29 $ 3.032,84 $ 3.044,97



CIF ANUALES

S 36.123,52 $ 36.255,52 $ 36.394,12 $ 36.539,65

COSTO DE PRODUCCION TOTAL

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4
Costo Total Material / Afio S 54.000,00 S 56.700,00 S 59.535,00 S 62.511,75
CIF ANUALES S 36.123,52 S 36.255,52 S 36.394,12 S 36.539,65
COSTO PRODUCCION TOTAL S 90.123,52 $ 92.955,52 $ 95.929,12 $ 99.051,40



Afio 5
273,49
1.367,44
5.469,78

W |n|n

S 65.637,34

Afo 5
54,70
97,24
60,78
54,70

2.790,29
3.057,70

wv n n un n n



S 36.692,46

Afio 5
S 65.637,34
S 36.692,46

$ 102.329,79



Sueldo

Sueldos y Salarios No. de mensual Valor Horas Extras
personal
Gerente General 1 S 650,00 S -
Cocinero 3 S 430,00 $ -
Mesero 5 S 340,00 S -
Administrador 1 S 500,00
Cajera 1 S 380,00
TOTAL 11
Presupuesto de SUELDOS y SALARIOS
Afo 1 Afo 2 Afo 3
Sueldos y Salarios / mes S 6.386,76 S 6.706,10 S 7.041,40
Sueldos y Salarios / aiio S 76.641,12 S 80.473,18 $ 84.496,83
Presupuesto de Servicios Basicos para la Admi
Afo 1 Afo 2 Afo 3
Serv. Basicos / mes S 50,00 S 52,50 S 55,13
Serv. Basicos / afio S 600,00 $ 630,00 S 661,50

Presupuesto de Suministros de Oficin

Afo 1 Afo 2 Afo 3
Suministros al mes 80,00 S 84,00 S 88,20
Suministros al afio S 960,00 $ 1.008,00 S 1.058,40

wn

Presupuesto de Asesorias Contables y Leg

Afo 1 Ao 2 Ao 3
Asesoria / mes S 250,00 S 262,50 S 275,63
Asesoria / afio S 3.000,00 $ 3.150,00 $ 3.307,50

Presupuesto de telefonia - internet

Afo 1 Ao 2 Ao 3
Internet y Celular / mes S 100,00 S 105,00 S 110,25
Internet y Celular S 1.200,00 $ 1.260,00 S 1.323,00

Presupuesto de Permisos
Afo 1 Afo 2 Afo 3
Permisos / afio S 300,00 S 315,00 $ 330,75

Presupuesto de Depreciacién Area Adminis



Afo 1 Afo 2 Ao 3
Deprec. Area Adm. / mes S 125,17 S 125,17 S 125,17
Deprec. Area Adm. / afio S 1.502,04 S 1.502,04 $ 1.502,04

Presupuesto de Mantenimiento del Vehi

Afo 1 Afo 2 Ao 3
Mant. Vehiculo / mes S 100,00 S 105,00 S 110,25
Mant. Vehiculo / afio S 1.200,00 S 1.260,00 $ 1.323,00

"Amortizacion" de Gastos de Pre-Operacia
Afo 1 Afio 2 Afio 3

Gastos Pre-operacionales S 11.450,00 $ - S -

GASTOS ADMINISTRATIVOS Y OPERATI

Afo 1 Afo 2 Afo 3

Sueldos y Salarios / afio S 76.641,12 S 80.473,18 $ 84.496,83
Serv. Bésicos / afio S 600,00 $ 630,00 S 661,50
Suministros al afio S 960,00 $ 1.008,00 $ 1.058,40
Asesoria / afio S 3.000,00 $ 3.150,00 $ 3.307,50
Internet y Celular S 1.200,00 S 1.260,00 S 1.323,00
Permisos / afio S 300,00 $ 315,00 S 330,75
Deprec. Area Adm. / afio S 1.502,04 S 1.502,04 S 1.502,04
Mant. Vehiculo / afio S 1.200,00 S 1.260,00 S 1.323,00
Gastos Pre-operacionales S 11.450,00 S - S -

TOTAL GASTOS ADM. S 96.853,16 $ 89.598,22 S 94.003,03



Remuneracién % Beneficios Gasto Total Sueldos y

mensual sociales Salarios
S 650,00 41,3% 918,45
S 1.290,00 41,3% 1.822,77
S 1.700,00 41,3% 2.402,10
S 500,00 41,3% 706,50
S 380,00 41,3% 536,94
S 4.520,00 S 6.386,76

>
S
o

i
>
=3
o

w1

W

7.393,47 S 7.763,15
88.721,68 $ 93.157,76

W

>
=]
[e]

N
>
=1
o

(€]

S 57,88 S 60,78
S 694,58 S 729,30
Afno 4 Afo 5
S 92,61 S 97,24
$ 1.111,32 $ 1.166,89

Afio 4 Afio 5
289,41 S 303,88
3.472,88 $ 3.646,52

v n

ARio 4 Af0 5
115,76 $ 121,55
1.389,15 $ 1.458,61

v n

Ano 4 Ano 5
S 347,29 $ 364,65




125,17
1.502,04

$
$

125,17
1.502,04

115,76
1.389,15

$
$

121,55
1.458,61

Afio 4 Afio 5
$ 88.721,68 S 93.157,76
S 694,58 $ 729,30
$ 1.111,32 S 1.166,89
$ 3.472,88 S 3.646,52
$ 1.389,15 § 1.458,61
S 347,29 $ 364,65
$ 1.502,04 S 1.502,04
$ 1.389,15 $ 1.458,61
$ - S -
S 98.628,08 $ 103.484,38



ANALISIS DE SENSIBILIDAD POSITIVO

| Af0 | Aol | A2 | Afo3 |

INVERSION TOTAL S (81.737,43)

VENTAS S 231.120,00 $§ 254.232,00 S 279.655,20
(-) Costo de Venta $  (93.728,46) $  (96.673,74) $ (99.766,28)
(=) Utilidad Bruta S 137.391,54 S 157.558,26 S 179.888,92
(-) Gastos Administrativos S (96.853,16) S  (89.598,22) S (94.003,03)
(-) Gastos de Ventas S (3.600,00) $ (3.888,00) $ (4.201,20)
(=) UTILIDAD OPERACIONAL S 36.938,38 S 64.072,04 S 81.684,69
(-) Gastos Financieros S (4.161,99) S (3.416,38) S (2.582,85)
(=) VAIT S 32.776,39 S 60.655,66 S 79.101,84
Pago Part. Trab. S - S (4.916,46) $ (9.098,35)
Pago de IR S - S (6.964,98) $ (12.889,33)
EFECTIVO NETO S 32.776,39 S 48.774,22 S 57.114,16
(+) Deprec. Area Prod. S 1.019,20 §$ 1.019,20 $ 1.019,20
(+) Deprec. Area Adm. S 1.502,04 $ 1.502,04 $ 1.502,04
(+) Valor Residual de Act. Tang.

(+) Recuperacion Cap. Trabajo

(+) Préstamo concedido S (6.322,32) $ (7.067,92) $ (7.901,46)
FLUJO NETO DEL PERIODO S (81.737,43) S 28.975,32 S 44.227,54 $ 51.733,95

TIR 51,44%
VAN $ 85.852,68
Pay Back 2,19 aios



B2 Vo Vo Sk Vo S Vo TR Vo SR Vo SRV R V2 B V) RV R Vo TR V8

v n

307.620,72
(103.013,46)
204.607,26
(98.628,08)

(4.541,94)
101.437,25
(1.651,01)
99.786,23
(11.865,28)
(16.809,14)
71.111,82
1.019,20
1.502,04

(8.833,29)
64.799,77

R 72 N Vo S Vp R U B ¥ ¥ U Y ¥ Vo RV e RV T Vo V2 R V2 i VTl V3

338.382,79
(106.422,99)
231.959,81
(103.484,38)

(4.912,79)
123.562,64
(609,29)
122.953,36
(14.967,93)
(21.204,57)
86.780,85
1.019,20
1.502,04
32.944,35
15.881,39
(9.875,02)
128.252,82

VARIACION
7%
4%



Inversion Total

INVERSION FIJA S 54.406,04
GASTOS PRE-OPERACIONALES S 11.450,00
CAPITAL DE TRABAJO S 15.881,39

S 81.737,43

Capital Propio S 40.000,00
CAPITAL REQUERIDO S 41.737,43

Condiciones del Crédito

Valor del Préstamo S 40.000,00

Periodos de pago 60

Tasa de interés 11,20%

Forma de capitalizacion mensual a 5 afios

PAGO S 873,69

| No. | Principal | Intereses | Pago | Amort. Prést. |
0 S 873,69 S 40.000,00
1 S 500,36 $ 373,33 S 873,69 S 39.499,64
2 S 505,03 $ 368,66 S 873,69 S 38.994,61
3 S 509,74 S 363,95 S 873,69 S 38.484,87
4 S 514,50 $ 359,19 $ 873,69 S 37.970,37
5 S 519,30 $ 354,39 S 873,69 S 37.451,07
6 S 524,15 $ 349,54 S 873,69 S 36.926,92
7 S 529,04 S 344,65 S 873,69 S 36.397,88
8 S 533,98 S 339,71 S 873,69 S 35.863,90
9 S 538,96 $ 334,73 S 873,69 S 35.324,94
10 S 543,99 S 329,70 S 873,69 S 34.780,95
11 S 549,07 $ 324,62 S 873,69 S 34.231,88
12 S 554,19 S 319,50 S 873,69 S 33.677,68
13 S 559,37 § 31433 S 873,69 S 33.118,32
14 S 564,59 $ 309,10 S 873,69 S 32.553,73
15 S 569,86 $ 303,83 S 873,69 S 31.983,87
16 S 575,18 $ 298,52 S 873,69 S 31.408,70
17 S 580,54 $ 293,15 S 873,69 S 30.828,15
18 S 585,96 $ 287,73 S 873,69 S 30.242,19
19 S 591,43 $ 282,26 S 873,69 S 29.650,76
20 S 596,95 $ 276,74 S 873,69 S 29.053,81
21 S 602,52 $ 271,17 S 873,69 S 28.451,28
22 S 608,15 $ 265,55 S 873,69 S 27.843,14
23 S 613,82 $ 259,87 S 873,69 $§ 27.229,31
24 S 619,55 $ 254,14 S 873,69 S 26.609,76
25 S 625,33 S 248,36 S 873,69 S 25.984,43
26 S 631,17 S 242,52 S 873,69 S 25.353,26
27 S 637,06 $ 236,63 S 873,69 S 24.716,20
28 S 643,01 S 230,68 S 873,69 S 24.073,19
29 S 649,01 $ 224,68 S 873,69 S 23.424,18
30 S 655,07 S 218,63 S 873,69 S 22.769,11
31 S 661,18 $ 212,51 S 873,69 S 22.107,93



32 S 667,35 $ 206,34
33 $ 673,58 $ 200,11
34 S 679,87 $ 193,83
35 S 686,21 $ 187,48
36 S 692,62 S 181,08
37 S 699,08 $ 174,61
38 S 705,61 $ 168,09
39 S 712,19 S 161,50
40 S 718,84 S 154,85
41 S 725,55 $ 148,14
42 S 732,32 $ 141,37
43 S 739,15 $ 134,54
44 S 746,05 $ 127,64
45 S 753,02 S 120,68
46 S 760,04 $ 113,65
47 $ 767,14 S 106,55
48 S 774,30 S 99,39
49 S 781,53 $ 92,17
50 $ 788,82 S 84,87
51 S 796,18 $ 77,51
52 S 803,61 S 70,08
53 S 811,11 $ 62,58
54 S 818,68 S 55,01
55 S 826,32 $ 47,37
56 $ 834,04 $ 39,66
57 S 841,82 $ 31,87
58 $ 849,68 $ 24,01
59 S 857,61 $ 16,08
60 $ 865,61 $ 8,08
| Afios | Principal | Intereses |
ler. $ 6.322,32 $§ 4.161,99
2do. $ 7.067,92 $ 3.416,38
3er. $ 7.901,46 $ 2.582,85
4to. $ 883329 $ 1.651,01
5to. $ 9.875,02 § 609,29
TOTAL $ 40.000,00 $ 12.421,51

R 72 0 Vo SR Vo S V0 SR V0 SR U SR U0 SEE V0 SRR V0 SR 00 S U0 S, V0 SR, 00 S U/ SR, V0 SR 0 S, 0 SN U/ AR V0 S 0 S V0 S V0 TR V0 S V0 S V0 (IR U S 0 SR V0 SR V0

873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69
873,69

R 0 Vo R Vo S V0 SIS V0 SRR U/ SR, V0 SN V0 R U0 SR W0 S U0 SR U/ SR 00 S U0 S U0 O V0 A 72 S V0 S 00 S V0 V0 S V2 T V2 S V0 B V0 N V0 S V0 S V0 R V0

21.440,58
20.767,00
20.087,14
19.400,92
18.708,31
18.009,23
17.303,62
16.591,43
15.872,59
15.147,04
14.414,72
13.675,57
12.929,51
12.176,50
11.416,45
10.649,32
9.875,02
9.093,49
8.304,67
7.508,49
6.704,88
5.893,77
5.075,08
4.248,76
3.414,72
2.572,90
1.723,22
865,61
0,00



ESTADOS DE RESULTADOS INTEGRALES PROYECTADOS

| | Aol | A2 | _ Afio3

VENTAS S 216.000,00 $ 237.600,00 $ 261.360,00
(-) Costo de Venta S (90.123,52) $ (92.955,52) S (95.929,12)
(=) Utilidad Bruta S 125.876,48 S 144.644,48 S 165.430,88
(-) Gastos Administrativos S (96.853,16) S (89.598,22) S (94.003,03)
(-) Gastos de Ventas S (3.600,00) S (3.888,00) S (4.201,20)
(=) UTILIDAD OPERACIONAL S 25.423,32 S 51.158,26 S 67.226,65
(-) Gastos Financieros S (4.161,99) S (3.416,38) S (2.582,85)
(=) UAIT S 21.261,33 S 47.741,88 S 64.643,80
(-) Participacion Trabajadores 15% $ (3.189,20) S (7.161,28) S (9.696,57)
(-) Impuesto a la Renta 22% S (3.975,87) S (8.927,73) S (12.088,39)
$ $

UTILIDAD NETA 14.096,26 31.652,87 $  42.858,84



287.496,00 $ 316.245,60
(99.051,40) $ (102.329,79)
188.444,60 $ 213.915,81
(98.628,08) $ (103.484,38)
(4.541,94) $  (4.912,79)
85.274,58 $ 105.518,64
(1.651,01) $ (609,29)
83.623,57 $ 104.909,36
(12.543,54) $  (15.736,40)
(15.637,61) $  (19.618,05)
55.442,43 $  69.554,90

“wvunnoumv-onmnkononmdu;y: ;D n



INDICES DE RENTABILIDAD

Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
ROS 6,53% 13,32% 16,40% 19,28% 21,99%
ROA 17,62% 33,34% 33,37% 32,79% 31,32%

ROE 26,06% 36,91% 33,33% 30,12% 27,43%



Presupuesto de Comisidn en Ventas (1%)

Ao 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Comisiones anuales S 2.160,00 $ 2.376,00 S 2.613,60 S 2.874,96 S 3.162,46

Presupuesto de Publicidad

Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Publicidad / mes S 120,00 S 126,00 S 132,30 S 138,92 S 145,86
Publicidad anual S 1.440,00 $ 1.512,00 $ 1.587,60 $ 1.666,98 $ 1.750,33

GASTOS DE VENTAS

Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Comisiones anuales S 2.160,00 $ 2.376,00 $ 2.613,60 $ 2.87496 $ 3.162,46
Publicidad anual S 1.440,00 S 1.512,00 S 1.587,60 $ 1.666,98 S 1.750,33
TOTAL G. VENTAS $ 3.600,00 S 3.888,00 $ 4.201,20 $ 4.541,94 S 4.912,79



% Comision
1%
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Estrategia de marketing
Estrategia de producto
Implementacion de Tecnologia
Mejoramiento a nivel contabley
organizacional

Calidad total

Talento Humano



Marketing estrategico

Marketing operativo



Para ello se aplicaran las siguientes estrategias
funcionales:

Estrategia de producto
Estrategia de precio
Estrategia de distribucion
Estrategia de comunicacion



PROVEEDOR DE SOFTWARE
EMPRESARIAL

Software de Control de Ventas

Community Management de Redes Sociales.
(Facebook, Twitter, foursquare, Instagram, etc)
Diseno grafico y desarrollo de pagina web.
Desarrollo de aplicaciones.

nstalacion y monitoreo de camaras IP.
Servicio tecnico.




Asesoria informatica.

Redes eleéctricas

Levantamiento de Intranet.
Centrales/Redes telefonicas.

Registro de entrada y salida del personal



Se aumentara la capacidad del restaurante de
120 M2 a 250 M2

No solamente la ampliacion y crecimiento
esta fundamentada a nivel de su
infraestructura sino tambiéen a nivel de
distintos aspectos: marketing,
posicionamiento de marca, aumento de
competitividad.



Basado en |la planeacion estrategica cuyo
funcionamiento estara basado en los siguientes
principios:

Establecimiento de vision y mision

Analisis externo(cuantitativo) e interno
(cualitativo) de la empresa

Establecimiento de objetivos generalesy
estrategias especificas



Tres pilares fundamentales: aprendizaje,
innovacion y tecnologia.

Calidad total



La estrategia de control de talento humano se
basa en laidea del mejoramiento de la calidad
total para ello es importante la implementacion
de:

Procesos de control de sequridad

Higiene de los alimentos

Manipulacion de alimentos



A nivel del analisis de mercado se puede
establecer un nivel de factibilidad para el

crecimiento del proyecto del restaurante Fusion
Latina a nivel operativo y financiero.

Desde el aspecto inclusivo el plan de negocios
nermite que se puedan emprender nuevas
oracticas lideradas por jovenes y se otorguen
orestamos permitiendo el fomento de la

economia local por medio del turismo y Ia
gastronomia.




Desde el aspecto ambiental y la innovacion
tecnologica el uso de nuevas tecnologias en un
ambiente propicio puede generar un crecimiento
paulatino de las empresas a nivel local. (Sistema
integrado ISO)

Como valor agregado Fusion Latina puede
posicionarse como un restaurante que ofrece
almuerzos gourmet y al mismo tiempo tipicos de
la gastronomia Ecuatoriana.



Se pudo proyectar la viabilidad del plan de
negocios tanto operativa, financieray
gerencialmente a 5 anos.

A nivel contable, arrojo un VAN de $57.098,96
TIR de 40,69% y un pay back a 2,78 anos



Se recomienda al ministerio de turismo que se
consideren emprendimientos de estas
caracteristicas como promocion para el
crecimiento de la industria gastronomicay el
turismo a nivel macro.
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