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RESUMEN

La presente investigacion tiene como objetivo determinar la factibilidad para la ampliacion
de un nuevo local comercial de Colombia Pizza en el Centro Historico de la Ciudad de
Cuenca; en la actualidad existen problemas al momento de cubrir cierta demanda en distintas
zonas de la ciudad. Se realizo un estudio de la situacion actual de la empresa tomando en
cuenta sus estados financieros de periodos anteriores y un analisis FODA con el cual se
pretende conocer el funcionamiento de la misma; para complementar dicho analisis se
elaboraron distintos estudios tales como: de mercado, técnico, administrativo, legal y

econodmico.
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ABSTRACT

ABSTRACT

This research paper aims to determine the feasibility for the expansion of Colombia Pizza
new commercial premise in the historic center of the city of Crenca. Currently, there are
problems in different areas of the city when trying to meet certain types of demand.
Consequently, a study of the company's current situation will be made taking into account
the financial statements of prior periods, and a SWOT analysis to know its operation. In
order 1o complement this analysis, different studies in the technical, adminisirative, Jegal
and cconomic marketing field will be carried out.

 AZUAY

Dpto. Idiomas Mm‘“
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INTRODUCCION

La idea de realizar un estudio de factibilidad para la ampliacién de Colombia Pizza se basa en
varios factores internos y externos que se presentan en la actualidad; implementar un nuevo
local en la Ciudad requiere de varios estudios que permitan determinar si es viable o no la
inversion para el mismo, disminuyendo de tal forma el riesgo de pérdidas significativas para
la empresa.

Dicho estudio es totalmente necesario, con el se podra determinar si el proyecto se debe o0 no
llevar a cabo; haciendo énfasis en la obtencion de informacion veridica que permita tener un
pleno conocimiento de como se desarrolla el entorno en el que se pretende ampliar el
negocio.

El proyecto va destinado a combatir los problemas que se esta generando en la empresa y a su
vez en los clientes actuales y potenciales; siendo necesario realizar un estudio de mercado
que permita conocer aspectos relacionados tales como: gustos y preferencias, competencia,
precio, calidad, etc.; dentro del estudio técnico administrativo y legal se enfocan en
determinar los insumos necesarios (maquinaria, equipos, herramientas), asi como los recursos
humanos que se requerird y los permisos correspondientes para la implementacion.

El aspecto mas importante que permitira tomar decisiones es la evaluacién financiera
mediante proyecciones de Estados Financieros que reflejara si es viable o no la ampliacion de

dicho local.
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CAPITULO I — ANALISIS Y DIAGNOSTICO

1.1 Antecedentes historicos de Colombia Pizza

COLOMBIA PIZZA, es un emprendimiento familiar que abri6 sus puertas el 18 de febrero
del afio 2006, con un bajo capital y poca experiencia en el ramo.

Esta empresa se dedica a la elaboracion y comercializacion de comida rapida, siendo su
principal producto la PIZZA; durante los primeros afios se sostenia con dificultad en el
mercado, donde ofrecian una variedad de sabores, el cual se elaboraba a través de un proceso
productivo artesanal.

A partir del tercer afio la empresa Colombia Pizza ha tenido un constante aumento,
posiciondndose en el mercado y en la mente de sus consumidores; sus propietarios se han
esforzado continuamente debido a las exigencias de sus consumidores, entre las mejoras que
se han realizado, fue la ampliacion del local, con la apertura de una sucursal en la Av. Don
Bosco 3-168 y Av. Loja, con el fin de brindar mas comodidad a los clientes y el servicio
personalizado que ha caracterizado a la empresa.

Actualmente, en su local principal tiene una capacidad para 100 personas que desean
consumir el producto dentro del establecimiento; ademas cuenta con una cocina, un area de
produccién y una bodega.

A pesar de las modificaciones que se dieron en afios anteriores con la finalidad de cubrir una
demanda més grande, actualmente la empresa ya presenta una inadecuada infraestructura,
debido a la gran acogida que ha tenido por los consumidores; de la misma forma los servicios
a domicilio fuera del area de cobertura, no cumple con los tiempos adecuados, dando como

resultado una entrega tardia, producto no conforme, generando insatisfaccion de los clientes.
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1.2 Mision
Colombia Pizza, es una empresa que satisface la necesidad de sus clientes, ofreciéndole una
amplia linea de productos frescos y saludables, orientada a mejorar el servicio, para logra la
consolidacion en la preferencia de los clientes y convirtiéndolos en su mejor medio de
produccion.
1.3 Vision
Llegar a ser la cadena de pizzeria méas exitosa de Cuenca, y constituirse como Franquicia,
logrando ser una empresa altamente productiva, innovadora, competitiva y dedicada a la
satisfaccion plena de los clientes.
1.4 Objetivos
e Colombia Pizza tiene como objetivo posicionarse en el mercado de Cuenca,
mejorando su calidad, innovacion en servicio, garantizando la satisfaccion de sus
consumidores.
e Entregar oportunamente los productos en dptimas condiciones en el domicilio de
nuestros clientes.
e Garantizar una atencion personalizada, respetuosa y Optima que permita fidelidad de
los clientes con la empresa.
e Desarrollar estrategias que permitan mantener el bienestar de nuestros subordinados y
un adecuado clima laboral.
e Mejorar la productividad, mediante una innovacion constante.
e Mantener informacién actualizada del desarrollo de la competencia, que permita

elaborar estrategias.
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1.5 Analisis FODA

Tabla1:

Analisis FODA

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

1. Acogida de los clientes que frecuentan
el centro historico de la Ciudad

1. Competidores con mayor capacidad
financiera

2. Aprovechar la innovacion de la Ciudad
con la implementacion del TRANVIA

2. Féacil acceso de nuevos competidores al
mercado

3. Debido a los problemas en las vias por
la implementacion del Tranvia, muchos
Restaurantes se vieron en la necesidad de
cerrar, permitiendo a Colombia Pizza
abarcar mas mercado

3. La situacion Econémica del pais disminuye
la capacidad adquisitiva de las personas

4. Frecuencia de turistas a consumir en
los locales del centro Historico

4. Controles exagerados por parte de empresas
publicas, como: SRI, Ministerio de Trabajo,
Ministerio de Salud, etc.

5. Incremento en el consumo de comida
rapida

5. Dificultad al acceder con vehiculo propio al
centro histdrico debido al Tranvia, y congestion
vehicular

6. Dificultades de acceso para los proveedores
al local

6. Reconocimiento de la empresa por la
ubicacion

6. Preferencia de los consumidores por los
productos de la competencia debido a que esta
posicionado en el mercado

7. Logra mejores acuerdos con los
proveedores.

7. Ubicacion propenso a robos, dentro y fuera
del local.

FORTALEZAS

DEBILIDADES

1. Innovacidn constante en productos y
servicios.

1. Infraestructura inadecuada en los locales
disponibles, para la afluencia de los clientes

2. Posicionamiento en el mercado

2. Demora en los despachos del producto final,
en horas pico

3. Calidad y confiabilidad del producto
(certificacion ARCSA)

3. Personal cuenta con escasa motivacion

4. Precios econdmicos en casi la totalidad
de sus productos, en comparacioén a su
competencia

4. Entrega tardia en los servicios a domicilio.

5. Inexistencia de un manual de puestos de
trabajo

5. Capacitacién continua a los
empleados, en temas de seguridad

6. Falta de control por parte de los directivos de
la empresa

6. Confiabilidad con los proveedores, que
permite un poder de negociacion alto

7. Proceso administrativo y productivo
inadecuado

Elaborado por: Las autoras
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FODA CRUZADO

Tabla 2:
FODA Cruzado

ESTRATEGIA FO

ESTRATEGIA FA

01, F1 Perfeccionar los productos y
servicios, mediante la innovacion constante
de los mismos que permita lograr una mejor
acogida de los clientes que frecuentan el
centro historico de la Ciudad

F1, F 2, A2 Minimizar el efecto que puede
tener el acceso de nuevos competidores,
innovando los productos y servicios para
lograr un mejor posicionamiento en el
mercado

03, F2 Mejorar el posicionamiento en el
mercado, mediante la implementacion de
estrategias que permita a la empresa ser mas
competitiva

F3, A6 Cambiar las preferencias de los
consumidores con la de nuestros productos,
mediante estdndares de calidad y bajos
precios para ganar mercado

O5, F3, F4 Aprovechar el incremento en el
consumo de comida rapida, ofreciendo
productos de calidad, confiabilidad vy
precios bajos, para generar mayores ventas

F5, A7 Evitar posibles robos y estafas
dentro de la empresa, mediante
capacitaciones continuas de seguridad al
personal para responder de manera
adecuada ante situaciones emergentes

O7, F6 Lograr mejores acuerdos con los
proveedores, mediante convenios mutuos,
que permitan mayor confiabilidad entre las
partes

ESTRATEGIA DO

ESTRATEGIA DA

O4, D1 Mejorar la infraestructura
inadecuada actual, mediante la ampliacion
con un nuevo local, para aprovechar la
mayor acogida de turistas que visitan el
Centro Historico

D1, Al Incrementar la capacidad
financiera, mejorando los  procesos
administrativos y productivos para lograr
una mejor infraestructura de los locales y
cubrir la afluencia de los clientes

05, D3 Mejorar la motivacién de los
empleados, a través de incentivos
econdémicos, para generar mayor eficiencia
en el desarrollo de las actividades

D4, A5 Reducir el tiempo de entrega en los
servicios de domicilio, disefiando vias
alternas de acceso para satisfacer a los
clientes sin que estos acudan al local

O7, D6 Mejorar el control por parte de los
directivos de la empresa, mediante manual
de responsabilidades, que permita llegar a
mutuos acuerdos con los proveedores

D1, A6, A5 Determinar la ubicacién
adecuada del local comercial, mediante el
estudio de mercado para lograr el facil
acceso a los proveedores y clientes,
evitando que afecte las vias deterioradas
por el Tranvia

03, 06, D4, Mejorando el proceso
administrativo y productivo, nos permitira
abarcar mas mercado 'y  mejor
reconocimiento, mediante nuevo manual de
funciones bien establecidas

D7, A4 A través de un buen manejo
administrativo y producto, se mejorara de
manera eficiente los controles
reglamentarios  externos para evitar
sanciones a futuro

Elaborado por: Las autoras
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1.6 Analisis Financiero

Su objetivo analizar los principales indicadores financieros que serviran de base para poder
determinar la factibilidad de ampliar el negocio con una nueva sucursal.

Tras la informacién financiera presentada por la empresa, la cual estd en marcha desde hace
10 afios, teniendo informacion de los afios 2013, 2014, 2015, se puede presentar y reflejar el

siguiente analisis.
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ESTADO DE RESULTADOS

Tabla 3:
Estado de Resultados

15% PARTICIPACION A TRABAJADORES

(1447,9)  -0.60% (6.23825)  -1,64% (2591,11)  -0,69%

Elaborado por: Las autoras

(1.160,85)

-0,48% (5.003,94) -1,32%

(2.154,67)

-0,57%

2013 2014 2015
2014 vs 2013]2015 vs 2014
VABSOLUTO % VENTAS [VABSOLUTO % VENTAS | VABSOLUTO % VENTAS
VENTAS 24295351  100,00% 379.230,53  100,00% 376.908,18  100,00% 56,09% 0,61%
- COSTO DE VENTAS (252.614,73)  -103,98% (334.549,64) -88,22% (315.271,71)  -83,65% -32,43% 5,76%
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS (9.661,22) -3,98% 4468089  11,78% 61.63647  16,35%
GASTOS OPERATIVOS 1740022~ 7,16% (11.321,28) " -2,99% (4727201)  -12,54% -165,06% | -317,55%
G VENTAS 0,00% 251347 0,66% 3.241,56 0,86% 0,00% 28,97%
G ADMINISTRACION - 0,00% 6.290,06 166%|  33.547.44 8,90% 0,00% 433,34%
G FINANCIEROS 1.117,38 0,46% 17.239,15 4,55% 10.737,13 2,85% 1442,82% -37,72%
GOTROS 0,00% - 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
AMORTIZACIONES Y DEPRECIACIONES 0,00%|  10.948,60 2,89% . 0,00% 0,00% -100,00%
OTROS INGRESOS 18.517,60 7,62% 25.670,00 6,77% 254,12 0,07% 38,62% -99,01%
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Las ventas netas en el afio 2014 muestran un crecimiento del 56.09% con respecto al
afio anterior, sin embargo para el afio 2015, estas disminuyen en un 0.61% lo cual no
resulta muy representativo; los costos de ventas de la empresa son demasiado elevados
para los 3 afios consecutivos mostrando una notoria ineficiencia en los mismos, debido
al gasto muy elevado que presenta, para el afio 2014 sus costos fueron del 88.22% y en
el 2015 el 83.65%; al tratarse de un negocio de comida rapida sus gastos incurridos
deberian estar en un rango promedio del 30 al 40% de sus ventas netas para obtener
mejores utilidades y poder cubrir con otros gastos que son generados por la empresa.
Como se refleja en la tabla 3, los gastos operativos en el afio 2014 representd un 2.99%,
para el 2015 este fue superior con un 12.54% dentro de estos, los administrativos (pago
de sueldos y remuneraciones al personal, beneficios sociales entro otros) fueron los méas
representativos monetariamente, es decir para el afio 2015 se registré un 8.90% de
gastos, mientras que para el 2014 fue tan solo del 1.66% reflejando un aumento
significativo y perjudicial; estos gastos excesivos minimizan la ganancia neta de la
empresa y refleja poca liquidez en la misma disminuyendo su capacidad de cubrir sus

costos y gastos que enfrentaria a futuro.
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BALANCE GENERAL

Tabla 4:

Balance general

2013 2014 2015
2014 vs 2013|2015 vs 2014
VABSOLUTO  %ACTIVO |VABSOLUTO %ACTIVO | VABSOLUTO  %ACTIVO
EEEEN
CORRIENTES BT /e | 120567727 0I8% | 642665 214% 1% | 4714
Efectivo 788738 510% 10046050 323™% 1229840 411% 1736%% | -87,76%
Cuentas por Cobrar 31.590,00 . 20,44% 1212 ’ 6,81% 51969.25  17.37% 3312% | 145,98%
Cetes 1878000 1208% |  GB3D 023 95 02 B28% | L6
credio tributario a favor del sujto pasivo . 0,00% 5872 015% 0,00% 0% -100,00%
inv prod terminados y mercad en almacen 0,00% 1997000  643% 0,00% 0% -100,00%
inventario de materiaprima 1281000 8,29% 0,00% 5129000 17,15% -100,00% | 0,00%
Inventarios 0,00% 0,00% 0,00% 0% 0,00%
Impuestos Correntes - 0,00% 0,00% 0,00% 0% 0,00%
FUOS 150900 T4 | 16876106 608% | 2348308 785l B0 | 24410
Propiedad Planta y Equipo 9214050 59,61% 13605906 4384% 17025906 56,92% 47,66% 25,14%
maquinaria e instalaciones 190000 1,23% 3215000 10,36% 66.14800  22,12% 1592,11% | 105,75%
Mugbles Vehiculos 3289000 21,28% 4804200 1548% 0668200  22,29% 46,07% 38,80%
Depreciaciones y Amortzaciones (11.83950)  -7,66% (27.49000)  -8,86% (68.249.22)  -22,82% 13219% | -14827%
CORTOPLAZO 2485050 T 1608% | 19883029 T SLI% | 16132951  5304% 53.10% [ 1546
Proveedores 2098000  135T% 1977330 6.37% 916490 306% 5% | -53,65%
Prestamos Bancos 387950 251% 13795355 44.45% 14223555 4755% 3455,96% | 3,10%
Impuestos Correntes 0,00% 0,00% 0,00% 0% 0%
Provisiones Sociales . 0,00% 115344 037% 992906  3,32% 0% 760,82%
LARGOPLAZO | mans” nuw T 00 000% -10000% [ 000
Prestamos Bancos 1471128 7212% 0,00% 0,00% -100,00% | 0,00%
Jubilacion Patronal . 0,00% . 0,00% - 0,00% 0,00% 0,00%
prwowo [ womeo” nw [ e mas [ o s || TOS [ 908 ]
Capital Social 1310664  848% 12935107 41,68% 12859131 42,99% 88691% | -0.59%
Aportes Futura Capitalzacion 0,00% 0,00% 0,00% 0% 0%
Reserva Legal 0,00% 0,00% 0,00% 0% 0%
Revaluaciones 0,00% 0,00% 0,00% 0% 0%
Restltados NIF 0,00% 0,00% 0,00% 0% 0%
Resultados Ejercicios Anterires 0,00% 0,00% 0,00% 0% 0%
Resultado Ejercicio Actual 51309  332% 2174 T13% 918667  307% 33106% | -5846%

Elaborado por: Las autoras
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Como se muestra en la tabla 4, en el afio 2013 sus activos totales fueron de
$154.568.38, incrementandose para el 2014 a $310.348.78, sin embargo para el afio
2015 disminuy6 a $299.107.49, dentro del total de activos, los mas representativos
provienen de los activos fijos para los tres afos, siendo el 78.51% en el 2015 y dentro
de estos el 56.92% son de propiedad planta y equipo lo cual se justifica en la actividad
del negocio, ya que hace uso de diversos equipos, herramientas y maquinaria para la
obtencién del producto final.

Dentro de los activos corrientes se registrd la cifra mas alta de $121.587.72 en el afio
2014 que representa la mayor parte en la cuenta de efectivo con $100.460.50, para el
afio 2015 estas cifras decayeron debido a que gran parte del efectivo fue destinado a
préstamos realizados a la sucursal de la empresa, por esta razon esta cuenta se reduce y
a su vez aumenta la cifra de cobro.

Para la cuenta de pasivos se muestra que gran parte proviene de corto plazo y
especificamente la deuda a bancos representando el 44.45% para el afio 2014 y el
47.55% para el afio 2015, generando ineficiencia y un descalce de financiamiento al
adquirir cantidades altas de dinero en un periodo de pago corto, teniendo la posibilidad
de hacerlo en un periodo a largo plazo.

Sin embargo se pudo observar que el patrimonio muestra una estructura sana

representando el 46.06% en el 2015 estando dentro de un margen aceptable.
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FLUJO DE CAJA

Tabla5:

Flujo de Caja

CASH FLOW 2013 2014 2015

Intereses 1.117,38 17.239,15 10.737,13
- Intereses x (1-) 84021 (13.274,15) (2.362,17)
frotores || msan] - |

Incremento de NOF [ - 144,483 57 (28.392,81)
Variacion de Activo Fio [ - | (736006  (46078,79)

- Intereses (1.117,38) (17.239,15) (10.737,13)
Intereses x (1-) 849,21 13.274,15 236217
Variacion de Deuda Largo Plazo - (111.471,28) -

VaaomgePainons | | To0m| _(@ew)
TESORERIA 7.887,38 100.460,50 12.298,40

Elaborado por: Las autoras

De acuerdo a la tabla 5 que corresponde al flujo de caja, se puede observar que para el
afio 2014 hubo un buen desempefio, a la utilidad obtenida en este afio sumandole los
interés y restando el escudo fiscal nos da un beneficio neto de $26,082.43, a este valor
le suma las amortizaciones generando una caja de $37,031.03, en el caso de las NOF se
disminuyeron cuentas por cobrar, inventario y la proporcion de financiamiento a los
proveedores, lo cual permitié incrementar la caja a $181,514.60, en el caso del afio 2015
reaccioné de diferente manera ya que después de los intereses y las amortizaciones
gener6 una caja de $17,993.64, menor a la del afio anterior, a pesar de esto la empresa
tuvo que financiarse con su propio capital en $28,392.81 debido a que las cuentas por
cobrar, inventario y proveedores incrementaron generando una disminucién en la caja
de $10,399.17; en cuanto al activo fijo en el 2014 realizaron una inversion en
$73,670.06 puesto que contaban con el efectivo para la misma, de igual manera en el

2015 también se adquirieron activos fijos en $46,078.78 a pesar de que su caja era
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negativa. El flujo que se obtuvo en el 2014 permiti6 cubrir la deuda a largo plazo y sus
intereses generando una caja negativa, sin embargo con la variacion de capital que
mantenian lograron obtener un flujo de caja positivo de $125,639.15 mientas que para el
2015 el mal funcionamiento del dinero provoco un endeudamiento mayor y su
rendimiento decay6 en un 4% con respecto al 32% del 2014 dejando iliquida a la
empresa.

De acuerdo al analisis de los estados financieros se puede concluir que en el Estado de
Pérdidas y Ganancias no existe un manejo adecuado por parte de la administracion lo
que provoca que la rentabilidad sea baja.

La empresa muestra en su balance general una estructura sana concentrada en activos
fijos sostenida en la necesidad para realizar las actividades de la empresa, no obstante su
financiamiento no es el adecuado ya que tienen la posibilidad de hacerlo a largo plazo
sin tener que recurrir a deudas altas a corto plazo.

En el flujo de efectivo para el afio 2015 se pudo determinar que la empresa perdio su

liquidez debido al inadecuado manejo de los fondos.
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CAPITULO Il -FORMULACION DEL PROYECTO

2.1 Perfil del proyecto
Colombia Pizza es una empresa que viene funcionando desde hace 10 afios, captando a
la mayor cantidad de clientes que ha permitido que el negocio crezca, sin embargo la
infraestructura actual como los servicios a domicilio impide cubrir la demanda en varios
sectores de la ciudad, por lo que se decidio hacer un analisis para determinar la
factibilidad de implementar un nuevo local en el centro historico, para el cual es
necesario realizar varios estudios tales como de mercado, técnico, administrativo, legal
y econdémico que ayude a obtener la informacion necesaria para tomar decisiones acerca
del proyecto .
Lo que se pretende es hacer una comparacion de la utilidad que se genera en la
actualidad y la que se obtendria si se llegara a realizar dicho proyecto y si valdria la
pena o no la inversion.
2.2 Andlisis del mercado
El estudio de mercado para la evaluacion de un proyecto es de suma importancia debido
a que permite obtener informacion necesaria y veridica para la toma de decisiones. En el
presente estudio se decidi6 aplicar encuestas con la finalidad de conocer diferentes
aspectos, tales como:

e Gustos y preferencias

e Competencia

e (Calidad
e Marca

e Producto
e Precio

e Ingresos promedio
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e Entre otros
Para aplicar dichas encuestas es necesario obtener una muestra a partir de la poblacién

total que es relativamente alta.

Gréfico 1:

Censo de Cuenca 2010

Censo de Cuenca 2010

270
265
260
255
250
245
240
235
230
225

Titulo del eje

hombres mujeres

Hombres:239.497
Mujeres:266.088
Total: 505.585

Fuente: Instituto Nacional de Censos y Estadisticas (INEC)

Segun el gréafico 1 para el Gltimo censo la poblacion total de la Ciudad de Cuenca fue de
505.585 habitantes, de los cuales 41.474 pertenecen al Centro Histdrico, sin embargo,
para realizar la muestra se debe considerar a todas las personas que frecuentan dicho
lugar, ya que el consumo no es estrictamente por los habitantes de esta zona, por esta
razén se tomara en cuenta a la poblacién urbana de la ciudad, es decir 329.928
habitantes (INEC, 2010).

El centro historico es una zona que se visita con mayor frecuencia tanto por habitantes
de la ciudad como por los turistas, al ser un area que tiene un fuerte valor patrimonial;
los motivos de visita se deben especialmente a: trabajo, gestiones, compras, estudios, y

ocio.
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Grafico 2:

Modos de transporte al Centro Histdrico

MOTIVOS DE VIAJE AL CENTRO HISTORICO

M Trabgjo M Gestiones Compras M Estudios M Ocio

Fuente: (GAD Municipal del Cantén Cuenca. (GADMCC), 2015)

Para establecer la cantidad exacta de encuestas que se deben hacer a los clientes, se

acude a la formula de poblacion finita:

Z*(N)(P)(Q)
[E? = (N = D] +[2%* (P) * (Q)]

n =

N= poblacion conocida

Z= grado de confianza

P= probabilidad de aceptacion
Q= probabilidad de no aceptacion

E= margen de error

Tabla 6:

Datos de muestra
N 329.928
Z 90%
P 0.60
Q 0.40
E 0.05

Elaborado por: Las autoras

(1.64)?%(329928)%(0.60)*(0.40)
T (0.05)2%(329928—1)]+[1.642%(0.6)%(0.4)]
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Una vez aplicada la formula, se obtuvo un resultado de 257, es decir que a este nimero
de personas se realizaré las encuestas, tanto a los habitantes del centro histérico y a
personas de diferentes zonas que frecuentan el centro de la Ciudad.

2.2.1 Producto

Colombia Pizza actualmente ofrece una variedad de productos, tales como: heladeria,
comida rapida y su principal oferta que es la pizza; dado los resultados obtenidos en las
encuestas realizadas, se pudo determinar que el 80% de las personas consumen pizzay el

20% opta por heladeria y ensalada de frutas, teniendo mayor acogida en la tltima.

Tabla 7:
Tipos de productos

Pizza: la empresa actualmente ofrece 23 variedades de pizzas, de diferentes tamafios y
elaboradas a base de distintos ingredientes. Las siguientes son los més solicitadas por los
consumidores. EI empacado se realizara en cajas de cartdén biodegradable, disefiado para

los cuatro tamafios distintos y marcados con el logo de la pizzeria y la direccion del nuevo

local.
Super
Suprema

TIPOS INGREDIENTES
Saper Queso, jamon, chorizo, tocino, longaniza, salami, champifiones, cebolla,
Completa pimiento, tomate, aceitunas.
Cubana Queso, jamos, peperoni, tocino, pollo.
Inglesa Queso, salami, champifiones, longaniza, huevos, tomate.
Cuatr.o Queso, 1/4 de jamon, 1/4 champifiones, 1/4 de peperoni, 1/4 perricone.
estaciones
Suprema Queso, jamon, salami, longaniza, champifiones, cebolla, pimiento.
Continental | Queso, jamon, chorizo, champifiones, pimiento.
Alemana Queso, jamon, chorizo, tocino, longaniza, tomate.
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Vegetariana | Queso, cebolla, pimiento, tomate, aceitunas, champifiones.

Hawayana |Queso, jamén, pifia.

Ranchera Queso, chorizo, tocino, champifiones.

Tejana Queso, jamon, tocino, cebolla, pimiento.
Chicken Queso, pollo, champifiones.

Venecia Queso, jamon, peperoni.

Tradicional |Queso, jamon, salami.

Romana Queso, salami, pollo.

Napolitana | Queso, tomate, champifiones.

Americana [ Queso, jamon.

Elaborado por: Las autoras

2.2.2 Oferta

La oferta no se puede definir con exactitud, es decir el mercado satisfecho o
insatisfecho, a pesar de que el mercado potencial son 329.928 habitantes de la zona
urbana de Cuenca; en base a las encuestas realizadas el 80% (263.942 personas) de ellas
indicd que si consumen pizza; de las cuales con el nuevo local se pretende cubrir un 5%
de este mercado.

2.2.3 Competencia Directa e Indirecta

Para Colombia Pizza, el mercado de su producto, enfrenta dos tipos de competencia,
tanto directos como indirectos.

Competidores directos: el 33% de la poblacion encuestada, dio a conocer que acuden
con mas frecuencia a Pizza Hut, y esto se debe a diversos factores, los cuales se van
analizar a continuacion en base a un FODA, tratando de determinar las oportunidades,

amenazas, fortalezas y debilidades que enfrentan con Colombia Pizza.

Tabla 8:
Competencia Directa
PIZZA HUT
OPORTUNIDADES AMENAZAS
- Alto capital para expandirse a - Al ser una multinacional los
diversos lugares. impuestos son elevados.
- Posibilidad de adquirir nuevas - Crisis en la economia del pais.
tecnologias.
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PIZZA HUT

- Recursos Humanos calificados.

- Aceptacién en nuevos mercados,
debido a la marca reconocida.

FORTALEZAS DEBILIDADES

- Precios elevados
- Demoras en atencion en horas

- Posicionamiento en el mercado.

- Publicidad sofisticada. pico.

- Altas promociones. - No llega a todas las zonas de
. Cuenca.

- Marca reconocida. - Solo est enfocada a la clase

- Presencia internacional. media alta y alta.

Elaborado por: Las autoras

Pizza Hut al ser una franquicia internacional, con mas de 15 afios de funcionamiento en
la ciudad de Cuenca, mantiene un alto posicionamiento en el mercado, sus productos
tienen precios altos, pero con un marketing internacional que le permite realizar
cualquier tipo de promociones, reflejandose en la clase media- alta y alta, esta cuenta
con tres locales: Av. Remigio Crespo y Federico Proafio; Totoracocha y Mall del Rio.
Dada la situacién actual de la economia del pais es una amenaza para Pizza Hut toda

vez que los consumidores preferirian productos mas econémicos.

Tabla 9:

Competencia Directa

PRONTO PIZZA

OPORTUNIDADES AMENAZAS

e Competencia fuerte relacionado

e Ingresar a nuevos mercados o .
con Pizza Hut.

segmentos.
g . . ¢ Incremento de ventas de
e Expandir una nueva linea de oroductos sustitutos
productos. )

e Cambio en las necesidades y

e Crecimiento rapido en el mercado.
P gustos de los compradores.

FORTALEZAS DEBILIDADES

e Ubicacién en zonas comerciales. e Escases de sucursales.
e Elservicio a domicilio cubre

e Marca reconocida. .
pocas zonas de la ciudad.
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PRONTO PIZZA

e Recursos financieros adecuados.

e Tecnologia.

Elaborado por: Las autoras

Como competencia directa también estd Pronto Pizza con el 29%, debido a que el
formato y concepto de negocio es similar al de Colombia Pizza, ofreciendo productos
tales como: colas, helados, lasafias, pizza, entre otras; otra de sus ventajas es la
ubicacion que esta dentro de la zona comercial de la Ciudad, ademas del servicio a
domicilio bien posicionado en el mercado.
Competidores indirectos: Colombia Pizza al ofrecer una diversidad de productos que
estan enfocados a diferentes consumidores, se enfrente a varios competidores que bien
es cierto no ofrecen el mismo producto, también los clientes pueden acudir a: pollerias,
picanterias, heladerias, cafeterias, etc. y entre los més fuertes se encuentran:

e Los Kanibales

e KFC

e Tutto Freddo

Tabla 10:

Competencia Indirecta

LOS KANIBALES

OPORTUNIDADES AMENAZAS

e Posibilidades de expansion.
e Facilidad al acceso al cliente.
debido a los productos que ofrece.

e Fé&cil acceso de los competidores

¢ Imitacion del servicio por parte de
la competencia

e Alta competitividad.

FORTALEZAS DEBILIDADES
e Cuenta con sucursales en diversas ¢ No cuentan con transporte propio
zonas de la ciudad para los servicios a domicilio.
e Los precios a los productos son e Cuenta con calificacion B del
accesibles ARCSA.

. Personal i
e Cuenta con variedad en productos *  Personal poco capacitado
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KFC
OPORTUNIDADES AMENAZAS
¢ Nuevas tecnologias. e Alta competencia
e Crecimiento demografico. e Cambio en los habitos
e Alianzas estratégicas alimenticios.
FORTALEZAS DEBILIDADES
e Reconocida a nivel Nacional e Servicios a domicilio tardio.
e Posicionamiento en el mercado. e Costo de franquicias limita el
e Atencion al cliente adecuado. crecimiento.
e Variedad de productos. ¢ Rotacion del personal.
e Locales en zonas comerciales.
MONTE BIANCO
OPORTUNIDADES AMENAZAS
¢ Nuevos competidores.
Expandir la franquicia. * Perdida  de CONVENIoS con
p . proveedores estratégicos.
Crear nuevas lineas de helados con bajo ; .
nivel de calorias. e Cambio de_ gustos y preferencias de
los consumidores.
FORTALEZAS DEBILIDADES
e Marca reconocida en el mercado.
e Calidad del producto. o Falta de espacio fisico en los locales.
e Empresas repartidas a nivel nacional lo e Falta de capacitacion al personal de
cual permite una amplia cobertura del servicio al cliente.
mercado. e Falta de servicio a domicilio
e Posicionamiento en el mercado e Publicidad insuficiente.
e Capacidad de expansion.

Elaborado por: Las autoras

2.2.4 Demanda

Con la implementacion del nuevo local se pretende cubrir la demanda de las personas
que acuden al centro histérico por diversos motivos, en donde los productos estan
destinados a un nivel socio econémico bajo y medio, debido a su precio. Nuestro
segmento de mercado esta dirigido a la zona urbana de la Ciudad de Cuenca, es decir a
una poblacion de 329.928, en base a las encuestas aplicadas, se pudo determinar que el
80% consumen pizza es decir 263.942 personas, sin embargo, de este porcentaje no se
puede determinar el nimero exacto que consumen en otros establecimientos que ofrecen

el mismo producto.
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Tabla 11:

Poblacién del Ecuador

POBLACION
Poblacion Total del Ecuador
(2016) 16.555.387
Azuay 712.127
Cuenca 505.585

329.928
Poblacién Urbana de Cuenca | (Nuestro segmento de
mercado objetivo)

Fuente: (INEC)

Elaborado por: Las autoras

2.2.5 Precio

El precio se ha establecido en base al consumo quincenal promedio, ya que el 62%
consume en este periodo, el mismo que resulto ser de $25.00 (el 67% consume de
$20.00 a $30.00), determinado en base a las encuestas. Para un analisis futuro es
necesario establecer el promedio en dolares solo de pizza, el cual reflejo el 80% de
consumo, es decir $20.00 estan destinados estrictamente para el consumo de pizza y los
$5.00 en productos complementarios que ofrece la empresa y especialmente ensalada de

frutas.

Tabla 12:

Consumo Promedio de pizza

Consumo quincenal
PRODUCTOS rome d% (925)
Consumo de pizza (80%) $20,00
Otros productos (20%) $5,00
Consumo promedio quincenal $25,00

Elaborado por: Las autoras

2.2.6 Comercializacion

Segun las encuestas realizadas el 60% de las personas optarian por conocer de la
empresa mediante las Redes Sociales (Facebook, Twitter, Instagram), y un 40% a través
de aplicaciones y publicidad en radio, lo cual implicaria un costo, aunque si resultaria

beneficioso.
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Los productos que ofrece Colombia Pizza seran comercializados de manera directa en el

local, el mismo que tendra una infraestructura adecuada que permita abastecer a la

totalidad de la demanda en el Centro Historico y mediante los servicios a domicilio

cubrir al sector, mejorando los tiempos de entrega y la conformidad de los

requerimientos del cliente.

Como se determino anteriormente, los principales competidores de Colombia Pizza son

Pizza Hut y Pronto Pizza; en base a esto se pretende establecer los medios que permitan

igualar o superar a dichas empresas. Para la ampliacion con el nuevo local se requiere

incurrir en los siguientes costos:

La publicidad en las Redes Sociales, tendria un costo aproximado de $200,00
mensuales, en el caso de la publicidad en Radio se realizara en los cortes
comerciales, la cual tendré un costo de $250,00 mensuales.

Se implementara un letrero en la parte central del nuevo local, el cual tendré un
costo de $350,00; adicionalmente se adquiriran lonas con las promociones con
un costo de $80,00.

Las adecuaciones y disefio dentro del local (televisores, cuadros, estantes, etc.)
generaria un costo de $2000,00.

Para la distribucion del producto final, en los servicios a domicilio, sera
necesario la adquisicion de una moto y adicional a esta la estructura que permite
transportar el producto, alcanzando un costo de $1600,00. Igualmente es
necesario la obtencion de permisos, proporcionar mantenimiento y adquisicion

de combustible con un costo de $200,00, $100,00 y $50.00, respectivamente.
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Tabla 13:
Comercializacion y distribucion del producto

COMERCIALIZACION
COSTOS $2880,00
. Redes Sociales $200,00 | mensuales
Publicidad Radio $250,00 | mensuales
Letrero $350,00
Lonas (2) $80,00
Adecuaciones |Te|evisic')n, cuadros, estantes, etc. $2.000,00
DISTRIBUCION

COSTOS $1.862,00
Moto (1) y estructura $1.600,00
Combustible $50,00 | Mensual
Mantenimiento $12,00 | Mensual
Reglamentacion $200,00

TOTAL COSTOS (Comercializacion y Distribucion) $4.742,00

Elaborado por: Las autoras
2.2.7 Estrategia de Marketing

Las estrategias de marketing en este negocio pretenden captar nuevos clientes tratando

de ganar mercado en comparacion a la competencia.

Como se menciond en el punto anterior, para el conocimiento del nuevo local se

pretende realizar la publicidad a través de dos medios, tales como: Redes Sociales y

Radio.

v" Promociones:

e Por la compra de una pizza mediana, familiar, o jJumbo se entregard una

bebida de 1.5 litros gratis, generando un costo para la empresa de

$200.00 mensuales.

e Cumpleaiiero: al presentar la cedula de identidad se hara acreedor de un

producto de heladeria con un costo de $5.00.

e Pago en Efectivo: por cualquier compra de los productos que ofrece la

empresa, al pagar en efectivo se realizara un descuento del 10% que

representaria $350.00 mensual.
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e Redes Sociales: Por compartir la publicacion de la empresa, entraré en
un sorteo para hacerse acreedor a una pizza pequefia, esta se realizara dos
veces al mes con un costo de $12.00.

v Descuentos: Los dias martes se realizara descuentos a las pizzas de tamafio

Familiar del 25%, que generaria un gasto para la empresa de $50.00 mensuales.

Tabla 14:
Estrategias de Marketing

ESTRATEGIAS DE MARKETING

COSTO

Bebida gratis $200,00
Cumpleafiero $50,00
Pago en efectivo | $350,00 | mensuales
Redes sociales $12,00
DESCUENTOS 25% dias Martes | $50,00

TOTAL COSTOS $662,00
Elaborado por: Las autoras

PROMOCIONES

2.3 Estudio Técnico

2.3.1 Tamafio optimo

Segun los requerimientos que la empresa exige debido a la actividad a la que se dedica,
es indispensable que el lugar cuente con las siguientes caracteristicas: una sala amplia
gue contenga al menos 15 mesones con sus respectivas sillas, un area de servicio al
cliente, espacio para heladeria, minimo dos bafios, una amplia area de produccién con
su respectiva cocina.

El siguiente grafico muestra un prototipo de como se proyectaria que sea la parte interna
del nuevo local; la capacidad que se podria garantizar con esta estructura seria de 60

personas.
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Gréfico 3:

Prototipo del nuevo local
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Elaborado por: Las autoras

Al tratarse de un sector turistico, el precio de compra de un inmueble resultaria

altamente costoso y su construccidn no seria posible ya que la zona no dispone de

IRARCEN

espacios libres que lo permitan; por lo tanto la opcién mas viable es el arrendamiento de

un inmueble que admita llevar a cabo las actividades de manera adecuada.

El precio aproximado de arrendamiento en la zona del Parque Calderon es de $1500.00

al mes.

2.3.2 Analisis de disponibilidad de insumos y materias primas

Para determinar la disponibilidad de insumos y materias primas, nos hemos enfocado en

el producto principal de la empresa, que es la pizza.

Tabla 15:
Disponibilidad de insumos y materias primas
PRESUPUESTO DE REQUERIMIENTO DE MATERIALES
UNIDAD P. COSTO
INGREDIENTES ES UNITARIO TOTAL
Queso 184 Bloques 22,00 $ 4.054,60
Harina 34 Unid 25,00 $ 855,83
Salsa Pizza 11 Envases 4,00 $ 44,20
Gaseosas 70 Pacas/12 8,25 $ 57351
Frutas 3 Libras 12,00 $ 31,76
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PRESUPUESTO DE REQUERIMIENTO DE MATERIALES

UNIDAD P. COSTO

INGREDIENTES ES UNITARIO TOTAL
Longaniza 21 Bloques 22,00 $ 467,50
Salsas Y Mayonesas 16 Cajas 15,00 $ 237,75
Champifion 29 Tarros 11,00 $ 314,97
Jamén 21 Bloques 11,25 $ 238,78
Salami 46 Bloques 4,25 $ 197,20
264 Pequefa 0,37 $ 97,66
. 242 Mediana 0,42 $ 101,62

Cajas -

341 Familiar 0,5 $ 170,46
264 Jumbo 0,6 $ 158,37
Pimiento 18 Unidades 17,07 $ 311,53
Cebolla 7 Unidades 28,72 $ 190,80
TOTAL $ 8.046,53

Elaborado por: Las autoras

El pronostico esta realizado de forma mensual, en el cual consta cada uno de los

INSUMOS necesarios con sus respectivos costos; dando como resultado un total de

$8046.53.

Para la disposicion de cada uno de estos productos es necesario contar con varios

proveedores, como los que se relacionan a continuacion:

Tabla 16:

Proveedores Colombia Pizza

PROVEEDORES DE COLOMBIA-PIZZA

PROVEEDOR

INSUMO QUE PROVEE

PROLOCEKI

QUESO MOZARELLA EL KIOSKO

ALIMENTOS CHONTALAC CIA.

LTDA QUESO MOZARELLA LA CHONTA
COCA-COLA BEBIDAS GASEOSAS
LA ITALIANA EMBUTIDOS
EL COMPETIDOR HARINA
LAURA NARVAEZ CHAMPINONES
DYCOM ACEITES, SERVILLETAS, SALSAS
SABORA OREGANO Y ESPECIAS
PASTAS, MAYONESAS,
MARCAL GOURMET MOSTAZAS
ARCOR CARAMELOS
CARTOPELL CAJAS PARA PIZZA

35



PROVEEDORES DE COLOMBIA-PI1ZZA
PROVEEDOR INSUMO QUE PROVEE
TOPSY HELADOS
PAPELERIA MONSALVE PAPELERIA
ALL COMPUT EQUIPOS DE OFICINA
FERIA LIBRE MERCADO DE VEGETALES
MERCADO 12 DE ABRIL FALTANTES DIARIOS

Elaborado por: Las autoras

2.3.3 Analisis de la Capacidad
El local que se pretende dar uso por medio de arrendamiento, debe tener una capacidad
para 60 personas, aperturando los 7 dias a la semana, lo que resultaria al mes un total de

1680 personas.

Tabla17:
Capacidad en nuevo local
CAPACIDAD Dias de | Capacidad | Capacidad | Capacidad
DISPONIBLE 60 atencion semanal mensual anual
ENLOS |PERSONAS - DIAS 420 1.680 20.160
COMEDORES PERSONAS | PERSONAS | PERSONAS

Elaborado por: Las autoras

2.3.4 Andlisis de la Ubicacion
Segun las encuestas realizadas a las personas que frecuentan el Centro Historico, el
lugar que tuvo mayor acogida fue la zona del Parque Calderdn, ya que este cuenta con

mayor valor patrimonial en comparacion con el resto de lugares.

Gréfico 4:

Ubicacidn del nuevo local

Ave de las Amens™

Fuente: (Google map, 2016)”" S SN
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El Parque Calderdn al ser un lugar con valor patrimonial, tiene varios atractivos
turisticos, lo cual genera una alta acogida tanto de habitantes de la ciudad como de los
turistas; este lugar sirve en varias ocasiones como escenario de diversos eventos
culturales, historicos, entre otros. Al ser un lugar turistico existe una alta competencia
tanto de productos directos como indirectos que ofrece Colombia Pizza.

2.3.5 Proceso productivo

El proceso de produccion para Colombia Pizza, esta estructurada de la siguiente
manera; para una mejor visualizacion de la misma se ha realizado a través de un flujo

grama.

Gréafico 5:

Proceso productivo
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Elaborado por: Las autoras
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2.3.6 Maquinaria, equipos y herramientas
Para la obtencién del producto final, es necesario el uso de diversos equipos,

herramientas y maquinaria adecuados para que el proceso de produccion sea eficiente.

Tabla 18:
Maquinaria, Equipos y Herramientas

Descripcion CANT |U. MED EEIETC'O TOTAL
Maquinaria 36.740,00
Horno a Gas Doble Planta 1 UNID 30.000,00( 30.000,00
Amasadora 1 UNID 3.500,00 3.500,00
Rayadora De Queso 1 UNID 700,00 700,00
Micro-Ondas 1 UNID 180,00 180,00
Cocina Semi-Industrial 1 UNID 560,00 560,00
Refrigeradoras Panordmicas 2 UNID 900,00 1.800,00
Equipos 2.700,00
Computadora 2 UNID 700,00 1.400,00
Impresora 2 UNID 200,00 400,00
Equipo de Sonido 1 UNID 300,00 300,00
Plasma 1 UNID 600,00 600,00
Herramientas 1.206
Cuchillos 7 UNID 30,00 210,00
Cucharas 12 UNID 1,00 12,00
Rodillos 2 UNID 30,00 60,00
Ollas 6 UNID 30,00 180,00
Jarras 4 UNID 3,00 12,00
Bandejas 7 UNID 6,00 42,00
Tablas de Picar 4 UNID 4,00 16,00
Latas de Pizza 30 UNID 15,00 450,00
Cucharones 7 UNID 2,00 14,00
Bases Para Pizza 30 UNID 7,00 210,00
Muebles y Enseres 2.600,00
Mesas y Sillas (4) 15 JUEGOS 120,00 1.800,00
Estantes 1 UNID 300,00 300,00
Mesa de Produccion 1 UNID 200,00 200,00
Lamparas 2 UNID 40,00 80,00
Espejos 2 UNID 15,00 30,00
Cristaleria 12 COPAS 2,50 30,00
Vajilla (Platos y Cubiertos) 6 DOCENAS 40,00 160,00
Otros 1600,00
Moto 1 UNID 1600 1600,00
Total 44,846.00

Fuente: Elaborado por las autoras
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El total a invertir en herramientas, maquinarias, equipos y muebles enseres, generaria un

total de $ 44.846,00.

2.3.7 Talento Humano

Colombia Pizza actualmente maneja politicas de reclutamiento y las normas

establecidas por la misma, el cual se detallara a continuacion:

Politicas de reclutamiento:

La oferta de los puestos de trabajo se realiza a través de un medio de
comunicacion escrito.

Los puestos de ascenso tienen prioridad con el personal que ya labora dentro del
establecimiento y que se ha desempefiado con méritos y excelencia.

Es de norma general exigir la presentacion de referencias del candidato.

Politicas de seleccién:

La recepcion y analisis de las hojas de vida corresponde a la administracion del
local.

Para todos los cargos se escogen 3 candidatos, que se llamaran a una entrevista
en la que estard presente el administrador.

El candidato elegido se sometera a la comprobacion de las referencias

presentadas en su carpeta.

Politicas de contratacion:

A toda persona elegida se le hace un contrato de tres meses, de prueba y si
cumple con los parametros del cargo inmediatamente serd incorporada a la
ndémina con un contrato de un afio. CAdigo de trabajo Art. 15 (2015)

El sueldo, los horarios, dias libres, responsabilidades generales, disponibilidad
de tiempo, y preguntas que en entrevistado pueda tener son aclarados el dia de la

seleccion.
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e Seré de obligatorio cumplimiento que las personas elegidas estén dispuestas a

guiarse por las normas y procedimientos de la empresa.
Politicas de capacitacion y entrenamiento:

e Laincorporacion del colaborador al equipo de trabajo, se realiza con la
presentacion de sus comparieros y se le asigna a la persona de mejor de
desemperio para que se encargue de familiarizarlo con el ambiente de trabajo.

e Eljefe de produccion y recursos humanos entrega un esquema al nuevo
integrante con las pautas de trabajo correspondientes.

e Se le provee de los uniformes y/o utensilios necesarios para el desempefio de su
trabajo.

e El nuevo empleado cuenta con un mes, para perfeccionar su labor, realizar
preguntas sobre sus oficios y mejorar las técnicas sin que tenga llamados de
atencion.

Politicas de remuneracion:

e Elsalario es cancelado mensualmente en una cuenta bancaria en los primeros
dias de cada mes.

e Ademas de su salario el personal de Colombia- Pizza cuenta con el almuerzo y
su merienda.

Politicas de motivacion:

e La politica salarial formara parte de la motivacion.

e Se cuenta con un plan de delegacion de confianza para integrar al personal.
Politicas de desvinculacién
Voluntaria:

e Se le exige al empleado previo aviso con minimo de 30 dias de anticipacion.
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e Se pide carta de renuncia por escrito a fin de minimizar riesgos legales de la
empresa en caso de demandas.
Involuntaria
e El patrono avisa con 30 dias de anticipacion al empleado el motivo por el que
desea que se desvincule de la empresa.
e Colombia-Pizza facilita su estadia, mientras cumple con sus funciones para no
causar malestar en el personal que continta laborando.
e Se cumple con el pago de lo previsto por la ley en el momento del retiro a fin de
que la empresa se evite posibles demandas.
Manual de normas bésicas para el personal de Colombia Pizza.
e Los horarios de entrada deben respetarse y llegar con maximo 10 minutos de
atraso.
e Deben mantener los uniformes bien limpios y vestidos segun el dia de
asignacion correspondiente.
e Eluso de celulares se hara solo en casos de emergencia y las Ilamadas no podran
ir mas alla de los 90 segundos.
Sueldos
Para la ampliacion de un nuevo local sera necesario contar con siete colaboradores en
distintas areas, los cuales tendrén un sueldo en base a las actividades y
responsabilidades a cumplir; se requerira la contratacién de una cajera, dos meseras, un
ayudante de produccion, un rellenador, un hornero y un cocinero.
A continuacién se detallara los sueldos percibidos conforme a las horas trabajadas
conforme al horario de trabajo y adicionalmente todos los beneficios de ley

correspondientes.
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Tabla 19:

Horarios de trabajo

CARGOS HORARIO DE TRABAJO
Cajera 15H00 - 23H00
Mesera 1 12HOO - 15H00 / 18H00 - 23H00
Mesera 2 15H00 - 23H00

Ayudante De Produccion

12HOO - 15H00 / 18H00 - 23H00

Rellenador

15H00 - 23H00

Cocinero 15H00 - 23H00
Hornero 15H00 - 23H00
Mensajero 15H00 - 23H00

Elaborado por: Las autoras

Los horarios para los cinco colaboradores: cajera, una mesera, rellenador, cocinero,

hornero y el mensajero, va a ser el mismo, el cual comprende de 15H00 - 23H00 en el

caso de ayudante de produccion y una mesera el horario va ser diferente, entre 122HOO -

15H00 y las 18HO00 - 23H00, estos dos horarios seran cumplidos en donde el descanso

se otorgard entre dias a la semana; lo que significa que la empresa tendra que cubrir

recargos en horas extraordinarias con el 100% por tratarse de fines de semana y

nocturnas con el 25% de recargo a partir de las 7pm. Cddigo de Trabajo Art. 55 (2015)

Tabla 20:
Sueldos mensuales sin beneficios sociales
Numerode| #dehoras horajltjgfnada #dehoras
CARGOS Sueldo horas /qunada noctUrNaS extraordinarias| Sueldo total
mensual | laboradas | diurna 100% mensual
al mes 5
48 48 64
Cajera 510 160{ $ 153,00 | $ 13725 | $ 29280 | $§ 583,05
Meseral 410 1601 $ 12300 | $ 13725 | $ 29280 | § 553,05
Mesera2 410 160( $ 12300 | $ 13725 | $ 292,80 | § 553,05
Ayudante de produccion| 530 160{ $ 15900 [$  13725|%$ 292,80 | $ 589,05
Rellenador 440 160( $ 132,00 | $ 13725 | $ 29280 | § 562,05
Cocinero 490 1601 $ 14700 | $ 13725 | $ 29280 | $ 577,05
Hornero 420 160( $ 126,00 | $ 13725 | $ 29280 | § 556,05
Mensajero 440 1601 $ 132,00 | $ 13725 | $ 29280 | § 562,05
TOTAL $ 109500 ($ 109800|$ 234240 | $ 453540

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 21:

Sueldos anuales incluidos beneficios sociales

Elaborado por: Las autoras

FONDOS
ot | DECIMO | DECINO APORTEESS TOTAL
CARGOS | [ 7erceno | cuamro [ACAIONES) gy | DByl
RESERVA
A T T B O D ) B
esgal SOHA]S B|S MO|S  TW|s  W6H|S (S INLE
esral SOHAS B|S MO|S  TW|s  W6H|S (S INLE
Ayudantedeproduccion $ 706860 | § 58905 [§ 36600 [§  2453[S  @B83|§ 58881 |$ 976582
Rl SOTMAS GBS MO|S  BLB|S 8|S GLm|S I
o SORI[S TIB(S WM[S M| BIA|S STH|S S5UR
e SOmAS SB|S MO|S  MB|s ]S mH|s
g0 SOTMAS SUB|S MO|S  BB|S NS HLH|S IBT
TOTAL | SSla0[S d5RA0 S 29B00[S 2TM0[§ 66261 |S 45059 |§ B

El total de que la empresa debera cubrir de manera anual, pagando décimo tercero,

décimo cuarto, vacaciones, aporte patronal y fondos de reserva 8,33% (a partir del

segundo afio), Cadigo de Trabajo Art. 196 (2015), serd de $75.302,10 mas los sueldos

al administrador y contador que estan prorrateados con los otros locales ya existentes

resultando un total de $76.802,09.
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Grafico 6:

Proceso de contratacién al personal de Colombia Pizza
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Elaborado por: Las autoras
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2.3.8 Costos de produccion

Tabla 22:

Costos de Produccion

PRESUPUESTO DE REQUERIMIENTO DE MATERIALES

P. COSTO
INGREDIENTES UNIDADES UNITARIO TOTAL
MATERIA PRIMA $8.046,53
Queso 184 | Bloques 22,00] $ 4.054,60
Harina 34| Unid 25,00] $ 855,83
Salsa Pizza 11| Envases 4,00 $ 44,20
Gaseosas 70| Pacas/12 825 $ 57351
Frutas 3| Libras 12,00| $ 31,76
Longaniza 21|Bloques 22,000 $ 467,50
Salsas Y Mayonesas 16| Cajas 1500 $ 237,75
Champifién 29 | Tarros 11,00 $ 314,97
Jamoén 21|Bloques 11,25 $ 238,78
Salami 46| Bloques 425 $ 197,20
264 | Pequefa 0,37 $ 97,66
i 242 | Mediana 0,42 $ 101,62
Cajas —
341 | Familiar 05| $ 17046
264 | Jumbo 0,6/ $ 158,37
Pimiento 18| Unidades 17,07] $ 311,53
Cebolla 7| Unidades 28,721 $ 190,80
GASTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $1.400,00
Limpieza 4 Unid 2,60 $100,00
Servicios basicos (agua, luz,
teléfono) $600,00
Gas industrial, doméstico $400,00
Internet $42,00
Guantes 4 Paquetes 4,50 $18,00
Uniformes 6 Uniformes 40,00 $240,00
TOTAL $9446.53

Elaborado por: Las autoras

2.4 Estudio Administrativo, Organizativo y Legal

2.4.1 Tamafo de la estructura organizativa

Para el nuevo local de Colombia Pizza la estructura organizativa sera establecida de

forma vertical, la cual estd compuesta de siete personas, la Gerente Propietaria del

mismo sera la encargada de contratar y delegar las diversas funciones de cada miembro
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de la organizacion; para el departamento de produccion se requerira de tres personas, un
cocinero, un ayudante de produccién y un rellenador los cuales cumplirén las
actividades del mismo.

Adicionalmente se contara con dos meseras y una cajera la cual se encargara de vigilar
y controlar la buena atencién al cliente, y una persona que se encargara de los servicios
a domicilio.

2.4.2 Tipo de organizacion

Colombia Pizza al ser una empresa que ya tiene méas de 10 afios en el mercado, esta
constituida como persona natural la misma que le ha traido ciertas ventajas, tales como:
la documentacion requerida es minima, rapida y menos costosa que en el caso de
trabajar como persona juridica y también el control y la administracion depende de una
sola persona.

2.4.3 Organigrama

Grafico 7:
Organigrama Colombia Pizza
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Elaborado por: Las autoras
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2.4.4 Funciones del personal

Para un correcto funcionamiento de la empresa es necesario contar con el mejor

personal que se sienta comprometido con la misma y a su vez desarrolle las actividades

a €l asignadas de manera eficiente y eficaz; para lo cual es indispensable desarrollar

perfiles de puestos que permitan conocer las habilidades de los trabajadores que se

pretenda contratar.

Seguidamente se presentaran cinco perfiles para cada uno de los puestos de trabajo que

el nuevo local necesitara.

Tabla 23:

Perfiles de puestos de trabajo Colombia Pizza

AYUDANTE DE PRODUCCION, RELLENADOR, HORNERO

PERFIL

Edad: mas de 25 afios
Género: masculino
Experiencia: minima de un afio en puestos similares.

RESPONSABILIDADES

* Controlar de la materia prima en buen estado al
momento de la recepcion

*Conocimiento de los ingredientes necesarios.

* Conocimiento del uso y manejo de la maquinaria.

COCINERO

PERFIL

Edad: mas de 30 afios
Género: femenino
Experiencia: minima de un afio en puestos similares.

RESPONSABILIDADES

* Limpieza del puesto de trabajo.
*Preparacion de la comida rapida.
*Control las funciones de las meseras.
*Uso adecuado de los implementos.

MESERQOS

PERFIL

Edad: mas de 18 afios
Género: indiferente
Experiencia: minima de 6 meses en puestos similares.
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RESPONSABILIDADES

* Recepcion pedidos.

* Conocimiento de la carta de Colombia Pizza.

* Encargarse de la limpieza del local.

*Mantener en stock todos los implementos requeridos por
el cliente (servilletas, salsas, cucharas, bebidas, etc.)

CAJERA

PERFIL

Edad: mas de 18 afios
Género: femenino
Experiencia: minima de 1 afio en puestos similares.

RESPONSABILIDADES

* Cobro a clientes.

*Realizar cierre de caja.

*Controlar a las meseras.

* Entregar la contabilidad de forma semanal a la
contadora.

* Pago a proveedores.

DOMICILIARIO

PERFIL

Edad: De 19 a 30 afios
Género: masculino
Experiencia: minima de 6 meses en puestos similares.

RESPONSABILIDADES

* Conocimiento de las rutas de la Ciudad de Cuenca.

* Contar con la licencia.

*Ayudar continua al personal de cajas para el servicio a
domicilio.

* Entrega puntual del producto al lugar de destino.

* Cobro correcto de dinero del producto a domicilio.

* Responsabilidad del uso del medio de transporte (moto).

Elaborado por: Las autoras

2.4.5 Permisos

Mediante la informacion que proporciona el Municipio de Cuenca (2016), para el

funcionamiento de un negocio es necesario obtener una serie de permisos otorgados por

diferentes instituciones que garantizan el buen funcionamiento de la misma, sin

embargo Colombia Pizza al ser una empresa que ya viene funcionando hace 10 afios ya

cuenta con algunos de estos; la implementacién de una sucursal en el Centro Histérico

de la Ciudad requiere de los siguientes tramites:

e Certificado de Funcionamiento

cuenca

I. MUNICIPALIDAD
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El Certificado de funcionamiento se obtiene presentando en el Municipio de Cuenca -
Areas Histdricas, los siguientes documentos: el RUC, la patente, la cédula y el
certificado de votacion del responsable de la empresa; dicho certificado tendra un costo
aproximado de $15,26 por tratarse de un restaurante.

e Permiso de Cuerpo de Bomberos

CUENCA

Otro requisito para el funcionamiento de un negocio es el permiso del Cuerpo de
Bomberos, segin EIl Benemérito Cuerpo de Bomberos VVoluntarios de Cuenca (2016),
sera a quienes se debera presentar la solicitud del permiso del Municipio, la copia de
compra de extintores o de recarga a nombre del propietario de la empresa, inspeccion de
las instalaciones que garanticen la seguridad y permitan evitar incendios, y por ultimo el
responsable de la empresa deberd cumplir cada una de las condiciones que el inspector
exija; el costo de este permiso sera de $ 32,94 (9% de una remuneracion basica
unificada)

e Ministerio de Salud Publica

Py Agencia Nacional
de Regulacién, Control
.. y Vigilancia Sanitaria

La Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (2016), mediante EI
Ministerio de Salud Publica otorga una certificacion que permite al duefio de un negocio
la produccion, distribucion y comercializacion de productos de consumo humano. Para
la obtencidn de este permiso es necesario lo siguiente:

e Llenar una solicitud dirigida al Director Técnico de Registro Sanitario.
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e Se debera adjuntar requisitos como: ficha técnica de todos los productos,
diagrama de los procesos para la elaboracion de los productos y carta de
no comercializacion de materias primas.

e Se tendra que entregar la solicitud en la secretaria General del Arcsa.

e Una vez cumplido con estos requisitos, se podré retirar el certificado
después de 5 a 7 dias en el ARCSA.

La adquisicion de esta certificacion tendrd un costo de $84,96 por tratarse de un
restaurante.

e Ministerio de Turismo

Para obtener la certificacion de registro de turismo, EI Ministerio de Turismo (2016)
establece que sera necesario presentar los siguientes documentos:

e Copia de cédula.

e Certificado de votacion.

e Copia del Registro Unico de Contribuyente (RUC).

e Certificado del Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI).

e Contrato de arrendamiento, y

e Lista de precios que ofertan.

e Fotocopia de escrituras de propiedad, pago predial o contrato de
arrendamiento del local, debidamente legalizado.

Esta documentacion se debera presentar en el Ministerio, para que la misma determine
una categoria al negocio y establezca un precio al permiso, en el cual es necesario el

pago del uno por mil, es decir en base a nuestro proyecto sera de $ 43, 25.
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Tabla 24:

Activos Fijos

ACTIVOS FIJOS

MAQUINARIA 36.740,00
HERRAMIENTAS 1.206,00
MUEBLES Y ENSERES 2.600,00
EQUIPOS DE COMPUTACION 2.700,00
TOTAL $ 43.256,00

Elaborado por: Las autoras

e Intendencia General de Policia

La Intendencia General de Policia es el encargado de proporcionar estos permisos de

manera anual, el cual va depender de la actividad del negocio, Colombia Piza al tratarse

de una empresa que esta dentro de la linea restaurantes, deberé presentar lo siguiente:

RUC

Patente Municipal

Permiso uso de suelo

Direccion de salud

Certificado Cuerpo de Bomberos.
Inspeccion Intendencia

Permiso de Turismo

Este permiso tiene un costo de $250,00.
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CAPITULO I1l - ESTUDIO ECONOMICO, EVALUACION DEL PROYECTO

Y MEDICION DE IMPACTOS

3.1 Plan de inversiones y fuentes de financiamiento

Tabla 25:

Plan de inversion y fuentes de financiamiento

ACTIVOS FIJOS OPERATIVOS

Maquinaria $ 36.740,00

Equipos $ 2700,00

Herramientas $ 1.206,00

Muebles y Enseres $ 2.600,00

Moto $ 1.600,00

TOTAL $ 44.846,00 65%
ACTIVOS DIFERIDOS

Constitucion 426,41

Comercializacion (publicidad) 2.880,00

TOTAL 3.306,41 5%
CAPITAL DE TRABAJO

Capital de Trabajo Operativo 16.586,89

Capital de Trabajo Administracion y

Ventas 3.986,91

TOTAL 20.570,79 | 30%

INVERSION TOTAL 68.723,20 | 100%

Fuente: Realizado por las autoras

Como se refleja en el cuadro anterior, se encuentran todos los activos necesarios para
Ilevar a cabo el proyecto, en el cual en activos fijos operativos representan el 65%
enfocado en maquinaria, equipos, herramientas, muebles, enseres y una moto que se

requerira exclusivamente para el servicio a domicilio; en cuanto al capital de trabajo

pertenece al 30% del total de la inversidn en activos reflejado especialmente en pago de

sueldos, y por ultimo con el 5% de activos diferidos que conlleva gastos de constitucion

y comercializacion.
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Tabla 26:

Factor caja

DIAS

Factor Caja 36
Crédito a clientes (locales) 0
Crédito a clientes (extranjero) 0
Crédito de proveedores 30
Inventario de productos

terminados 1
Inventario de productos en

proceso 5
Inventario de materias primas 30
Inventario de materiales

indirectos 30

Fuente: Realizado por las autoras

En la tabla anterior se muestra como estan distribuido los dias para financiar la
operacion del negocio que se requiere implementar, se reflejan 30 dias en el crédito a

proveedores, 1 dia en inventario de productos terminados, 5 dias en el inventario de

productos en proceso, 30 dias en el inventario de materia prima y materiales indirectos;

esto se debe a que la empresa ofrece productos no duraderos que no tienen mucho

tiempo de rotacion y exige la cancelacion inmediata por el cliente.
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3.2 punto de equilibrio

Tabla 27:

Punto de Equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO
COSTOS Y GASTOS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Mano de obra directa 56.297,04| 56.297,04| 56.297,04| 56.297,04| 56.297,04
Mano de obra Indirecta 0,00 0,00 0,00 0,00
Materiales Directos 83.296,57| 87.461,40| 91.834,47| 96.426,20|101.247,51
Materiales Indirectos 6.222,92| 6.534,06| 6.860,77| 7.203,81| 7.564,00
Suministros y Servicios 16.800,00| 16.800,00| 16.800,00| 16.800,00| 16.800,00
Costos indirectos 6.482,92| 6.794,06| 7.120,77| 7.463,81| 7.824,00
Mantenimiento 144,00 144,00 144,00 144,00 144,00
Depreciaciones 5.014,60| 5.014,60| 5.014,60| 5.014,60| 5.014,60
Amortizaciones 644,26 719,88 804,38 898,79 0,00
Gastos Administrativos 19.890,00| 19.890,00| 19.890,00| 19.890,00| 19.890,00
Gastos de Ventas 19.949,05| 19.949,05| 19.949,05| 19.949,05| 19.949,05

Gastos Financieros 3.534,34| 2.671,44| 1.707,26 629,91
TOTAL COSTOS Y GASTOS F1JOS 65.976,25| 65.188,97| 64.309,29| 63.326,35| 61.797,65

TOTAL COSTOS Y GASTOS

VARIABLES 124.150,93|100.789,53 | 105.816,01| 111.093,81 | 116.635,50
TOTAL VENTAS 214.819,75|225.560,74 | 236.838,78 | 248.680,72 | 261.114,75
PUNTO DE EQUILIBRIO 73% 52% 49% 46% 43%

Elaborado por: Las autoras

Segun el grafico del punto de equilibrio, para obtener rentabilidad en la empresa luego de cubrir todos los egresos, debe estar sobre el 53% en

promedio de los 5 periodos.



3.3 Balance General Proyectado

Tabla 28:
Balance General Proyectado
Descripcion PREOP Afo 2 Afo 3 Ano 4 Afo 5
Activos Corrientes 25.547,24] 35% 23.856,85| 40% 28.391,53] 49% 39.277,39] 63% 56.971,74]1 7%
Caja - Bancos 23.877,20] 32% 22.103,30] 37% 26.504,90] 46% 37.390,76] 60% 55.085,11] 75%
Cuentas por cobrar 0,00 0% 0,001 0% 0,001 0% 0,000 0% 0,001 0%
inventario materia prima 1.670,04 2% 1.753,55] 3% 1.886,63] 3% 1.886,63] 3% 1.886,63] 3%
Activos Fijos Operativos 0% 0% 0% 0% 0%
Maquinaria 36.740,00] 50% 36.740,00] 62% 36.740,00] 64% 36.740,00] 59% 36.740,00] 50%
Equipos 2.700,00] 4% 2.700,00] 5% 2.700,00] 5% 2.700,00] 4% 2.700,00] 4%
Herramientas 1.206,00 2% 1.206,00] 2% 1.206,00 2% 1.206,00] 2% 1.206,00] 2%
Muebles y enseres 2.600,00] 4% 2.600,00] 4% 2.600,00] 4% 2.600,00] 4% 2.600,00] 4%
Moto 1.600,00 2% 1.600,00] 3% 1.600,00| 3% 1.600,00| 3% 1.600,00] 2%
Subtotal activos fijos 44.846,00] 61% 44.846,00] 76% 44.846,00] 78% 44.846,00] 72% 44.846,00] 61%
(Depreciacion acumulada) 0% 5.274,60] 9% 10.549,20] 18% 15.823,80] 25% 21.098,40] 29%
TOTAL ACTIVOS FI1JOS NETOS 44.846,001 61% 39.571,40] 67% 34.296,80] 59% 29.022,20] 46% 23.747,60] 32%
ACTIVO DIFERIDO 3.306,41] 4% 3.306,41] 6% 3.306,41] 6% 3.306,41| 5% 3.306,41] 4%
Amortizacion acumulada 0% 7.351,40] 12% 8.214,30] 14% 9.178,48] 15% 10.255,83] 14%
TOTAL DE ACTIVO DIFERIDO NETO 3.306,41] 4% -4.044,99] -7% -4.907,89] -8% -5.872,07] -9% -6.949,42] -9%
TOTAL ACTIVOS 73.699,65| 100% 59.383,26| 100% 57.780,44]| 100% 62.427,53| 100% 73.769,92] 100%
Cuentas por pagar 0% 14.758,69] 25% 15.161,79] 26% 15.161,79] 24% 15.161,79] 21%
Préstamos Inst. Financieras 35.000,00 47% 28.292,86] 48% 20.154,18] 35% 11.060,21] 18% 898,791 1%
total de pasivos 35.000,00] 47% 43.051,54| 72% 35.315,97] 61% 26.222,00| 42% 16.060,58] 22%
Patrimonio
capital social 38.699,65] 53% 13.716,03] 23% 12.507,29] 22% 13.906,22| 22% 17.774,14] 24%
reserva legal 0,00 0,00 261,57 0% 995,721 2% 2.229,93] 3%
utilidad(perdida) retenida 0,00 0,00 2.354,12] 4% 8.961,46] 14% 20.069,38] 27%
utilidad(perdida)neta 2.615,69] 4% 7.341,49] 13% 12.342,13] 20% 17.635,88] 24%
TOTAL PATRIMONIO 38.699,65] 53% 16.331,71]| 28% 22.464,47] 39% 36.205,53| 58% 57.709,33] 78%
PASIVO + PATRIMONIO 73.699,65| 100% 59.383,26] 100% 57.780,44] 100% 62.427,53| 100% 73.769,92] 100%

Elaborado por: Las autoras
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Segun el Balance General Proyectado para los 5 afios se puede evidenciar que la
estructura de activos corresponde al 66% en promedio correspondiente en activos fijos
lo que se justifica por la adquisicion de la maquinaria para llevar a cabo la operacién, en
activos corrientes se muestra un aumento en cada periodo reflejado en disponibilidad de
caja e inventario.

En el caso de los pasivos la mayor parte se encuentra destinada a deuda a largo plazo
proveniente de préstamo de $35.000 destinados para la adquisicion de los equipos
necesarios para la actividad del negocio, sin embargo esta disminuye en cada afio
operativo lo cual beneficia a la empresa al minimizar el riesgo de no poder cubrir la

deuda.
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3.4 Estado de Resultados Proyectados

Tabla 29:
Estado de Resultados Proyectados
ESTADO DE PERDIDAS Y GANACIASPROYECTADO
Aol |%deventas| Afo2 [%deventas| Afio3 |%deventas| Afo4 |%deventas| Afob |%deventas

Ventas 21481975 100% | 225560,74( 100% | 236.838,78| 100% | 248.68072| 100% | 26L.114,75| 100%
- Costo de Ventas 14607653 |  68% | 15055251 67% | 155.25228| 66% | 160.187.04| 64% | 165.36854|  63%
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 68.74322| 3% 500824  33% 8158650 |  34% 8849368  36% 5.74621|  31%
- Gastos de Administracion 4131460  19% 4131460  18% 4131460 1% 4131460 17% 4131460  16%
- (Gastos o Venta 19.94905 9% 19.94905| 9% 19.94905( 8% 19.94905 8% 1994905 &%
UTILIDAD OPERACIONAL 141957 3% 1374459 6% 20328 %% 2123003 11% 48256 13%
- (Gastos Financieros 3334 2% 2071441 1% 170726 1% 62991 0% 0001 0%
UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION 395231 2% 11073141 5% 1861558 8% 26600121 11% 348256  13%
Participacion Trabajadores 1%  59L78( 0% 166097 1% 2192341 1% 3990021 2% 5AT2381 2%
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO A LA RENTA 33345 2% 041217 4% 1582325 % 22610101 %% 2931018  11%
Impuesto a 2 Renta 2% 73176 0% 207068 1% 348111 1% 497422\ % 6448241 2%
UTILIDAD NETA 261569 1% 134149 3% 123213] 5% 1763588 7% 2086194 %%

Realizado por: Las autoras
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Como se refleja en el Estado de Resultados Proyectado la utilidad en los 5 periodos es
creciente; dentro de esto los costos de ventas representa un 66% en promedio el cual
esta expresado especialmente por la materia prima y la mano de obra requerida para la
elaboracion del producto final, en los gastos de administracion (Arriendo) representan
un 17% del total de ventas. Se puede evidenciar que después de cubrir todos los costos y

gastos se genera una utilidad creciente a lo largo de los periodos.
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3.5 Flujo de Caja Proyectado

Tabla 30:

Flujo de Caja Proyectado

FLUJO DE CAJA PROYECTADO

CUENTAS SALDOS Afo 1 Ao 2 Ao 3 Afo 4 Afo 5
ANTERIOR no no no no no
A. INGRESOS OPERACIONALES
Ventas $ - $ 214.819,751 % 225.560,74 | $ 236.838,78 | $ 248.680,72 | $ 261.114,75
$ - $ - $ - $ - $ - $ -
TOTAL INGRESOS OPERATIVOS $ - $ 214.819,75]1 $ 225.560,74 | $ 236.838,78 | $ 248.680,72 | $ 261.114,75
B. EGRESOS OPERACIONALES $ - $ - $ - $ - $ - $ -
Pago a proveedores $ - $ 108.445,88 | $ 113.011,381 $ 117.805,14 ] $ 122.838,60 | $ 128.123,73
Mano de obra directa e imprevistos $ - $ 57.422981% 57.422,98 | $ 57422981 9% 57.422981% 57.422,98
Mano de obra indirecta $ - $ - $ - $ - $ - $ -
Gastos de ventas $ - $ 19.949,05]1 $ 19.949,05 1 $ 19.949,051 $ 19.949,05]1 $ 19.949,05
Gastos de administracion $ - $ 19.890,00 | $ 19.890,00 | $ 19.890,00 | $ 19.890,00 | $ 19.890,00
TOTAL EGRESOS OPERACIONALES $ - $ 205.707,91 1 $ 210.273,41 1 $ 215.067,18 | $ 220.100,63 1 $ 225.385,76
C. FLUJO OPERACIONAL $ - $ 9.111,84]1 3% 15.287,34 | $ 21.771,60 | $ 28.580,09 | $ 35.728,99
D. INGRESOS NO OPERACIONALES $ - $ - $ - $ - $ - $ -
Créditos Instituciones Financieras $ 35.000,00 | $ - $ - $ - $ - $ -
TOTAL INGRESOS NO OPERACIONALES $ 68.723,201 $ - $ - $ - $ - $ -
E. EGRESOS NO OPERACIONALES $ - $ - $ - $ - $ - $ -
Pago de intereses $ - $ 3.534,34]1 % 2.671,441% 1.707,26 | $ 629,911 % 0,00
Pago de créditos de corto plazo $ - $ - $ - $ - $ - $ -
Pago de principal (capital) de los pasivos $ - $ 7.351,40 | $ 8.214,30 | $ 9.178,48 | $ 10.255,83 ] $ -
ACTIVOS FIJOS OPERATIVOS $ - $ - $ - $ - $ - $ -
Maquinaria $ 36.740,00 | $ - $ - $ - $ - $ -
Equipos $ 2.700,00 | $ - $ - $ - $ - $ -
Herramientas $ 1.206,00 | $ - $ - $ - $ - $ -
Muebles y Enseres $ 2.600,00 | $ - $ - $ - $ - $ -
Moto $ 1.600,00 | $ - $ - $ - $ - $ -
TOTAL EGRESOS NO OPERACIONALES $ 44.846,00 | $ 10.885,74 | $ 10.885,74 | $ 10.885,74 1 $ 10.885,74 | $ 0,00
F. FLUJO NO OPERACIONAL $ 23.877,20]1 % -10.885,74 1 $ -10.885,74 | $ -10.885,74 1 $ -10.885,74 1 $ -0,00
G. FLUJO NETO GENERADO $ 23.877,20 | $ 1.773,90 | $ 4.401,60 | $ 10.885,86 | $ 17.694,35 | $ 35.728,99
H. SALDO INICIAL DE CAJA $ - $ 23.877,20 | $ 22.103,30 1 $ 26.504,90 | $ 37.390,76 | $ 55.085,11
1. SALDO FINAL DE CAJA $ 23.877,20 1 $ 22.103,30 | $ 26.504,90 | $ 37.390,76 | $ 55.085,11 | $ 90.814,10

Elaborado por: Las autoras
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El gréfico del flujo de caja proyectado refleja un saldo final positivo para los 5 periodos
analizados, esto indica que la empresa es liquida, a pesar de tener endeudamiento cubre
la totalidad de la deuda y finaliza con saldos finales crecientes.

3.6 Evaluacion del Proyecto

3.6.1 Tasa interna de retorno (TIR)

Tabla 31: Tasa interna de retorno

Tasa interna de retorno

|  TasaInternade Retorno (TIR) | 14,59% |
Elaborado por: Las autoras

La tasa interna de retorno que genera el proyecto es del 14,59% lo cual es positivo ya
que restandole el costo de oportunidad del 12% da como resultado un 2.59% mas de lo
requerido.

3.6.2 Valor actual neto (VAN)

Tabla 32:

Valor actual neto

| Valor Actual Neto (VAN): | $5.532,69|
Elaborado por: Las autoras

El valor actual neto que se refleja en el andlisis es positivo, es decir que aparte de
recuperar la inversion inicial se obtiene una ganancia de $5.532,69 al final de los 5 afios
de proyeccion.

3.6.3 Periodo de recuperacion de inversion

Tabla 33:
Periodo de recuperacion de la inversion

Inversion  68,579,47 flujo acumulativo Periodo de_ recup_eracic’)n de la
Afio 1 9.111,84 inversion
Afio 2 15.287,34 24.399,18
Afio 3 21.771,60 46.170,78 3,60
Afo 4 28.580,09 74.750,87

Elaborado por: Las autoras

El periodo de recuperacion de la inversion para el proyecto es de 3 afios y 6 meses

aproximadamente.
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3.6.4 Indices Financieros

Tabla 34:
Indicador - Estructura de Costos y Gastos
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 PROMEDIO
Costo de ventas/Costos y gastos totales 70% 71% 72% 72% 71%
Costo materia prima/Costos y gastos totales 40% 41% 42% 44% 42%
Costo mano de obra directa/costos y gastos totales 27% 27% 26% 25% 26%
Total remuneracion/costos y gastos totales 36% 36% 35% 34% 35%

Elaborado por: Las autoras

La estructura de costos y gastos para nuestro proyecto es mas representativa en el costo
de ventas, debido a que esta compuesto por todos los costos necesarios para la
obtencion del producto final, pero el resto de indicadores, tanto mano de obra, materia

prima y remuneraciones son significativas en la estructura de costos y gastos.

Tabla 35:

Indicador — estructura de activos

ANO1 | ANO2 | ANO3 ANO 4 | PROMEDIO
Activo corriente/ activos totales 40% 49% 63% 77% 57%
Activo fijo/Activos totales 67% 59% 46% 32% 51%
Activo Diferido/Activos Totales -7% -8% -9% -9% -9%

Elaborado por: Las autoras

Dentro de la estructura de activos, los corrientes tienen méas peso debido a la alta
necesidad de materia prima, mientras que los activos fijos representan un 51% del
activo total.

Tabla 36:

Indicador - estructura de pasivos

ANO1|ANO2| ANO3 | ANO4 |PROMEDIO

Pasivos Totales/Activos
totales 47% 72% 61% 42% 56%

Patrimonio/Activos Totales 53% 28% 39% 58% 44%
Elaborado por: Las autoras

Para financiar el proyecto se requerira incurrir en un préstamo en una institucion
financiera que permita aumentar la cantidad de dinero para la inversion, aunque esta no

es tan representativa debido a que cuenta con alto porcentaje de financiamiento propio.
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Tabla 37:

Indicador - Estructura de liquidez

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 3 PROMEDIO
Flujo operacional $ -1.77390[$ 4.40160|$ 10.88586| % 17.69435|$% 7.801,98
Flujo no operacional $ -10.885,74 | $ -10.885,74 | $ -10.885,74 | $ -10.885,74 | $ -10.885,74
Flujo neto generado $ -177390]|$ 4.40160|$ 10.88586($ 17.69435|$ 7.801,98
Saldo final de caja $ 22.103,30| $ 26.504,90| $ 37.390,76 | $ 55.085,11| $ 35.271,02
indice de liquidez (prueba acida) 1,50 1,75 2,47 1,90
Indice de solvencia 1,70% 1,34% 1,77% 2,81% 2%

Elaborado por: Las autoras

Como refleja la tabla N° 37 el flujo operacional proyectado para los 3 Gltimos afios es
positivo, de igual manera que el saldo final de caja lo que significa que la empresa es
liquida permitiendo cubrir tanto costos y gastos necesarios para la operacion del
negocio.

En cuanto al indice de liquidez es mayor a 1 en todos los afios analizados, es decir, la
empresa puede cubrir sus gastos corrientes sin necesidad de recurrir a la venta de su
inventario.

El indicador de solvencia muestra que la empresa es capaz de cubrir las obligaciones de
endeudamiento pues segun los resultados obtenidos este es mayor a 1.5% para los 3

arios proyectados.

Tabla 38:
Indicador — Utilidad
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 3 PROMEDIO
Utilidad neta/patrimonio (ROE) 45% 55% 34% 31% 41%
Utilidad neta/activos totales (ROA 12% 21% 28% 31% 23%
Utilidad neta/ventas 3% 5% 7% 9% 6%
Punto de equilibrio 73% 52% 49% 46% 55%

Elaborado por: Las autoras

Como se expresa en el cuadro anterior el ROE es mayor al ROA es decir la deuda que la
empresa incurrird es inferior a la rentabilidad econémica, lo cual es positivo ya que no
hay un sobre endeudamiento en la misma; la utilidad en los periodos es positivo a pesar
de no ser tan representativo existe un 6% en promedio. EI 55% en promedio del punto

de equilibrio refleja que después de este porcentaje se empieza a generar rentabilidad.
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Tabla 39:

Indicador — rotacion

ANO1 | ANO2 ANO 3 ANO 3 |PROMEDIO
Rotacién cuentas por pagar 15 16 16 17 16
Rotacién de inventarios 129 126 132 138 131

Elaborado por: Las autoras

Segun los resultados obtenidos de la rotacidn de cuentas por pagar, se realiza el pago a

proveedores una vez al mes, asi mismo para inventarios se ejecutara 11 veces al mes;

cabe mencionar que al ser una empresa que cobra a los clientes de manera inmediata no

se cuenta con rotacion de cuentas por cobrar.

3.6.5 Andlisis de Sensibilidad

El proyecto es sensible al costo de la materia prima ya que con el simple hecho de

aumentar el 5% en los costos para los 5 afios de proyeccion no se recupera la inversion

y por ende no genera ganancias, de igual manera la tasa interna de retorno es rindiendo

menos de lo que exige el proyecto.

Tabla 40:

Andlisis de sensibilidad
Tasa Interna de Retorno 6,42%
Valor Actual Neto -$11.629,95

Elaborado por: Las autoras
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3.6.6 Proyecciones sin el proyecto

Tabla 41:

Proyecciones sin el proyecto
PROYECCIONES SIN EL PROYECTO - Estado de Resultados
ANO1 ARNO02 ANO3|PROMEDIOS

Costo de Ventas 103,98% | 88,22% | 83,65% 92%

Gastos de ventas 0 0,66% | 0,86% 1%

GASTOS | Gasto de administracion 0 1,66% | 8,90% 4%
Gastos financieros 0,46% | 4,55% | 2,85% 3%

Utilidad neta 2,11% | 5,83% | 2,55% 3%

PROYECCIONES SIN EL PROYECTO - Balance General
ANO1 | ANO2 | ANO 3 |PROMEDIOS

Activos Corrientes 26%0 39% 21% 29%
ACTIVOS Activos Fijos 74,46% | 60,82% | 78,51% 71%
PASIVOS | Corto Plazo 16,08% |51,19% | 53,94% 40%
64% Largo Plazo 72,12% 0 0 24%
PATRIMONIO 11,80% | 48,81% | 46,06% 36%
PROYECCIONES SIN EL PROYECTO
FLUJO DE CAJA ANO 1 ANO 2 ANO 3 PROMEDIOS
NETO $(268,17) | $125.639,15 |$ (78.543,42) | $15.609,19

Elaborado por: Las autoras

Como se habia mencionado en el capitulo 1, en el cual se realizo el anélisis de los
estados financieros actuales de la empresa desde el afio 2013, 2014 y 2015, se pudo
destacar que a pesar de tener utilidades no se dio un buen manejo tanto en costos y
gastos (administrativos).

En el caso de la composicion de activos se muestra que la empresa tiene mayor peso en
los activos fijos en el cual se mencion6 debido a la maquinaria necesaria para la
operacion; en los pasivos la empresa no supo manejar adecuadamente las deudas ya que
la mayor parte de ellas fueron financiadas a corto plazo.

De acuerdo al flujo de caja se pudo destacar que a pesar de ser positivo para el afio 2,
para el siguiente afio fue de $-78.543,42 es decir gasto mas de lo que la empresa

disponia.
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3.6.7 Proyecciones con el proyecto

Tabla 42:

Proyecciones con el proyecto

PROYECCIONES CON EL PROYECTO - Estado de Resultados

ANO ANO ANO
1 2 3 |PROMEDIOS

Costo de Ventas 66% | 64% | 63% 64%

Gastos de ventas 8% | 8% | 8% 8%

GASTOS | Gasto de administracion 17% | 17% | 16% 17%
Gastos financieros 1% | 0% | 0% 0%

Utilidad neta 56 | 7% | 9% 7%

PROYECCIONES CON EL PROYECTO - Balance General
ANO ANO ANO
1 2 3 |PROMEDIOS

ACTIVOS Act?vos C?rrientes 49% | 63% | 77% 63%
Activos Fijos 59% | 46% | 32% 46%

PASIVOS |Corto Plazo 26% | 24% | 21% 24%
21% Largo Plazo 35% | 18% | 1% 18%
PATRIMONIO 39% | 58% | 78% 58%

PROYECCIONES CON EL PROYECTO
FLUJO DE CAJA ANO 1 ANO 2 ANO3 |PROMEDIOS
NETO $10.885,86 | $17.694,35 | $35.728,99 | $ 21.436,40

Fuente: Elaborado por las autoras

Una vez realizado el analisis con la implementacion del proyecto se pudo determinar
diferentes aspectos en comparacion con la situacion actual de la empresa, tales como:
Los costos de ventas disminuyeron en un 28% reflejando un buen manejo de los
mismos, tanto en materia prima como de mano de obra.

En cuanto a gastos (ventas y administrativos) el por ciento de estos se incrementd
debido a que es necesario incurrir en los mismos para la apertura del nuevo local.

A pesar que la utilidad con la implementacion del proyecto aumento6 en un 4% en
promedio, este incremento no es tan representativo en comparacion con la que se
obtiene con el local actual.

Segun la estructura de los activos se puede destacar que en los corrientes aumentd

significativamente debido especialmente a la disponibilidad necesaria de materia prima
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requerida para la operacion, en los activos fijos esta disminuy6 ya que el requerimiento
de maquinaria es menor en comparacion del que la empresa dispone actualmente. En
cuanto a pasivos se puede mencionar que el financiamiento para llevar a cabo la
implementacion se realizara en un periodo de largo plazo, lo cual resulta beneficioso
como en periodos anteriores se solicito altas cantidades de dinero al corto plazo lo que
impide a la empresa poder manejar bien los recursos para generar una utilidad maxima.
De acuerdo al flujo proyectado se reflejo una caja neta positiva y significativa
incrementando en un 56% en promedio en relacion a los 3 ultimos afios proyectados.
3.7 Impactos:

3.7.1 Sociales

Al llevar a cabo el proyecto se generaria impactos sociales positivos, porque para la
produccion del producto final es necesario contar con 8 colaboradores que desarrollen
diferentes actividades en diversos puestos de trabajo, permitiendo aumentar el poder
adquisitivo de las personas mejorando su calidad de vida, pues la empresa estaria
invirtiendo un total de$75.302,10 en el pago de sueldos.

3.7.2 Ambientales

Colombia Pizza no genera impactos ambientales fuertes, pese a que se podria tomar

medidas preventivas para controlar cualquier tipo de dafios menores que puedan ocurrir.
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CAPITULO IV: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

Después de haber realizado el presente estudio para determinar la factibilidad de
ampliar el negocio de Colombia Pizza con un nuevo local en el Centro Historico de la
ciudad de Cuenca, se llego a varias conclusiones de las cuales se destacan las mas
importantes.

Una vez analizado la situacion actual de la empresa mediante los estados financieros, se
pudo evidenciar que a pesar que obtiene utilidades no manejan adecuadamente sus
costos y gastos disminuyendo de esta forma la rentabilidad y liquidez del negocio.

En el estudio de mercado se pudo obtener informacion importante como: gustos y
preferencias, calidad, precios, servicio, entre otros, los cuales permitieron establecer
estrategias para ganar mercado y superar a la competencia.

Tanto el estudio técnico como el estudio administrativo permitié obtener los costos
necesarios, tanto de los equipos como de la cantidad de personal con la que debe contar
el nuevo local para la operacién del proyecto, asi mismo la estructura y el lugar
adecuado para su funcionamiento, destacando que la mejor ubicacion se encuentra en el
parque Calderdn por tratarse de un lugar turistico con valor patrimonial; se pretende
recurrir en un gasto de arrendamiento debido a que la construccion de la infraestructura
resulta poco beneficioso y la zona no cuenta con espacios libres que lo permitan.

Una vez obtenida la informacion a través de los estudios ya mencionados se realizaron
las proyecciones de los distintos estados financieros con un periodo de 5 afos,

reflejando que existe utilidad, liquidez, solvencia, flujo de caja positivo.
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Se debe tener en cuenta que el proyecto es sensible al costo de la materia prima, pues
con un incremento del 5% en los diferentes precios para los 5 afios no recupera la
inversion por ende no se obtiene ganancias.

Después de los resultados obtenidos se puede concluir que el proyecto es factible y
viable ya que la empresa estaria mitigando el problema existente ganando méas mercado

y satisfaciendo las necesidades de los consumidores.

4.2 Recomendaciones

e Llevar a cabo la ampliacion del negocio con el nuevo local.

e Mejorar los convenios con los proveedores actuales que permitan mantener
estable los precios de la materia prima.

e Considerar el buen manejo de costo de ventas ya que al brindar productos
alimenticios su ganancia deber ser maxima.

e Realizar estudios constantes que permitan conocer las necesidades especificas de
los clientes actuales y potenciales.

e Innovar constantemente los productos y las variedades de los mismos que se
ofrece.

e Buscar anticipadamente la infraestructura adecuada en la zona del Centro

Historico ya establecida.
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ANEXOS

MODELO DE ENCUESTA

Por favor dedique unos minutos a completar la siguiente encuesta, la informacion que nos
proporcione serd utilizada para realizar un estudio de factibilidad para la ampliacién de Colombia
Pizza con un nuevo local en el Centro Histdrico de la Ciudad de Cuenca.

EDAD Género
Entre 18 -25 Masculino
Entre 26 - 40 Femenino
Entre 41 - 60

1. ¢ Usted en que sector labora?

Empresa Privada
Empresa Pablica
Independiente

2. ¢ Qué transporte utiliza con mas frecuencia para visitar al Centro Histérico?

Vehiculo propio
Trasporte Publico

3. ¢ Cual es el motivo principal por el que usted acuda al Centro Histdrico?

Trabajo [ ] Gestiones [ |compras ]
Estudios [ Jocio ]
4. ; Consume usted pizza?

Si ] No ]

Si su respuesta es positiva continle con la pregunta 6, caso contrario la pregunta 5 y la encuesta
termina ahi

5. ¢Si no consume Pizza ¢por qué opcidn optaria?

Ensaladas de frutas
Ensaladas de verduras
Heladeria

6. ¢ Con que frecuencia consume pizza, y cual es su promedio de gasto en $?

Semanal |:| Quincenal l:| Mensual E

menos de $20
de $20 a $30
De $30 a $40
De $40 a $50
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$50 0 més [ ]

7. ¢ Qué factor cree usted que es el mas importante al momento de consumir Pizza?

Atencion ] Precio [ ] calidad [ |Comodidad [ |

8. ¢ Ddnde prefiere consumir?

Directamente en el local [ | Domicilio [ ]

9. ¢ A qué pizzeria acude usted con mas frecuencia?

Pizza Hut [ ] prontoPizza | | PizzaHouse [ | PapaJohns [ |

10. ¢ A escuchado usted de Colombia Pizza?
si [ ] No [ ]
Si su respuesta es positiva continle con la pregunta 13, caso contrario continue la pregunta 11
11. ¢ Le gustaria conocer de Colombia Pizza?
si S A VS
Si su respuesta es positiva responda la pregunta 12, caso contrario la encuesta termina ahi.

12. ¢ Como le gustaria conocer Colombia Pizza?

Volantes Redes sociales rPaL:jt:(I)mdad en la Aplicaciones

La encuesta termina ahi
13. ¢ Ha consumido usted los productos que ofrece Colombia Pizza?
si S A VS
14. ;Como calificaria usted el servicio a domicilio que brinda Colombia Pizza?

Muy malo ] Malo ] Bueno [ ] Muybueno [ ]

15. ¢En el caso que se implementara una sucursal de Colombia Pizza en el centro histdrico, donde le
gustaria que esté ubicada?

Parque Calderon | | SanSebastitn [ | Callelarga [ | SanBlas [ |
El otorongo [ ] MarfaAuxiliadora | | 0tro.......cooioieiiie

16. ¢ Cree usted que los precios que maneja Colombia Pizza son accesibles en comparacién con la
competencia?

Si [ ] No ]
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17. ;Qué aspecto le gustaria que mejore Colombia Pizza?

Servicio al cliente |:| Infraestructura :| Precios I:l

RESULTADOS OBTENIDOS

Género EDAD

Entre 41
- 60
%

Femenino
58%

Los resultados obtenidos a través de las encuestas realizadas reflejaron que en el centro
histérico de la Ciudad de Cuenca visitan el 58% correspondiente al sexo femenino,

mientras que un 42% del sexo masculino.

Sector en que labora

De las personas encuestadas el 46% indico que labora en el sector privado, mientras que

el 30% no labora, el 17% labora de forma independiente y el 7% en empresas publicas.
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Transporte utilizado con mas
frecuancia

Continuando con el andlisis a pesar de los inconvenientes que presenta el transporte
publico en el Centro Historico de la Ciudad debido al congestionamiento vehicular entre
otros, el 57% de las personas se movilizan por este medio, el 43% acude con vehiculo
propio, por lo que se podria estimar que las personas optan por utilizar este medio como
transporte, sin embargo se deberia tomar en cuenta en la ubicacion del lugar del
parqueadero propio para satisfacer la demanda de clientes que acudan con vehiculo

propio.

Motivo principal de visita al
Centro Historico

ocio
23%

Los motivos principales por los que las personas visitan el Centro Historico de Cuenca se
debe a gestiones con un 37%, seguido del 27% correspondiente a compras, un 23% ocio,

y un 13% por trabajo.
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¢ Consume ud Pizza?

El 80% de las personas encuestadas indicaron que, si consumen pizza, mientras que el
20% tiene otras preferencias, para Colombia Pizza este resultado seria beneficioso
debido a la alta demanda y acogida de este producto en especial.

Si no consume Pizza ;por qué
opcion optaria?

Heladeria
33%

Las personas que frecuentan el lugar y no consumen pizza optarian por ensaladas de
frutas con un 67%, mientras el 33% heladeria; Colombia Pizza ha manejado su principal
producto que es la pizza, sin embargo ofrecen variedades en ensaladas de frutas lo cual
indica que al aperturar el nuevo local se deberia tomar en consideracion mejorar dichos

productos.
Frecuencia de consumo de pizza

Semanal
21%

Mensual
17%
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El 62% de las personas consumen pizza de manera quincenal, mientras que el 21%
semanal y un 17% mensual, este resultado demuestra que la empresa podria tener

acogida debido a que la misma persona consume frecuentemente el producto.

Gasto semanal promedio en $

De las personas que consumen pizza de manera semanal, el 83% gasta en promedio

menos de $20.00, mientras que el 17% de $30.00 a $40.00

Gasto quincenal promedio en $

De$30a menos de

De la misma forma el 67% de los encuestados gastan en promedio quincenal de $20.00

a $30.00, mientras que el 20% gasta menos de $20.00, y el 13% de $30.00 a $40.00
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Gasto mensual promedio en $

De$30a
$40
33%

El 67% de las personas indican que en promedio gastan de $20.00 a $30.00, mientras que

un 33% gastan de $30.00 a $40.00

Factor importante al momento de
consumir Pizza

El 75% de las personas indicaron que el factor mas importante al momento de consumir
pizza es la calidad, un 21% el precio, y un 4% la atencién. Colombia Pizza actualmente
maneja todos los estandares de calidad con certificaciones del ARCSA entre otros, que
ha generado confiabilidad y seguridad al momento de consumir el producto, se
considera que este es un punto a favor para la empresa ya que la misma se preocupa por

mantener el prestigio alcanzado desde su apertura hasta la fecha.
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Preferencias de lugar de consumo

EL 54% de las personas prefieren el servicio a domicilio, mientras que el 46%
directamente en el local, debido a la problemética que existe actualmente tanto en la
infraestructura como en los servicios a domicilio se podria mitigar los problemas al

cubrir a la totalidad del Centro Historico con la ampliacion del local.

Pizzerias que las personas acuden con
mas frecuencia

Para Colombia Pizza el principal competidor es Pizza Hut con un 33%, seguido de
Pronto Pizza con un 29%, Pizza House con un 13% y Papa Johns con el 8%, tomando
en cuenta que los establecimientos de Pizza Hut no estan ubicados en el Centro

Historico seria beneficioso para captar la atencion del cliente en este sector.
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Personas que conocen de Colombia
Pizza

Colombia Pizza se ha dado a conocer por el producto que ofrece, su variedad y sus
precios accesibles, el 75% de las personas conocen de la empresa por lo tanto esta en la
mente de sus consumidores.

Personas que les gustaria conocer
Colombia Pizza

De las personas que no conocen Colombia Pizza, se plante6 si les gustaria conocer, en

donde el 83% afirmo mientras que el 17% dijo lo contrario.

Personas que consumen los productos de
Colombia Pizza
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De las personas que, si conocen Colombia Pizza, el 72% han consumido en los

establecimientos mientras que un 28% aun no.

Maneras en que les gustaria conocer
Colombia Pizza

Aplicaciones
20%

Las personas desearian que las redes sociales sea la fuente principal para que la pizzeria
se dé a conocer y la publicidad en radio como fuente secundaria.

Calidad de servicio a domicilio que
brinda Colombia Pizza

Muy malo

Muy bueno
15%

La empresa se esfuerza por mantener al cliente satisfecho en las entregas a domicilio,
sin embargo un el 77% considera que es bueno por lo que la empresa deberia mejorar el

sistema para lograr la maxima excelencia.
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Nuevo lugar de ubicacion recomendado

La mayor parte de las personas encuestadas indicaron que el lugar de preferencia seria
el Parque Calderon con un 54%, mientras que 31% en San Blas, y tan solo un 15% en la
Calle larga, debido a la gran acogida de personas que brinda este lugar las personas

acuden con mas frecuencia.

Conformidad de los precios de Colombia
Pizza

El 92% de las personas encuestadas informaron que, si estan conformes con los precios

que Colombia Pizza ofrece, mientras que el 8% dice lo contrario.

Aspectos a mejorar en Colombia Pizza

Precios
31%
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El 46% de las personas indicaron que el aspecto méas importante que desean que la
empresa mejore es la infraestructura, seguido del 31% con los precios, y un 23% el

servicio al cliente.
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63.¢élaredaccidn es clara y facilmente
comprensible?

64.6El texto se encuentra libre de faltas
ortograficas?




32.¢Eltexto - » encuentra libre de faltas /
ortograficas?

(*) Breve justificacion, explicacidn o recomendacion.
Opcional cuando cumple totalmente,
Obligatorio cuando cumzie parcialmente y NO cumpi=.
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Cuenca 22 de marzo del 2016

Ingeniero
Xavier Ortega Vésquez

Decano de la FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS

Universidad del Azuay

De mis consideraciones

A peticion de la parte interesada las Sefioritas: Diana Mariv2l Piedra Alvarado y Maria
Verdnica Nacipucha Cumbe, autorizo a que las antes mencionadas hagan uso de la
informacién de la empresa COLOMBIA PIZZA para el desarrollo del trabajo de

titulacién de la Universidad del Azuay siendo transparente la informacion a brindar.

Es todo cuanto puedo informar

Atentamente:

Neyla Maria Morend-Morales

RUC: # 1750728147001
Celular: 0994722208

PRINCIPAL: AV. Hurtado de Mendoza 11-77 y Paseo de los Cafiaris 2867277 - 0992285328



Cuenca, 24 de marzo de 2016.

Ingeniero
Xavier Ortega
DECANO DE LA FACULTAD CIENCIAS DE LA ADMINISTRACION

UNIVERSIDAD DEL AZUAY
Ciudad

De mi consideracidn.

Pongo en su conocimiento que las egresadas de la Escuela de Administracion, Srta
Verénica Nacipucha y Srta. Diana Piedra me han presentado el protocolo de trabajo de tesis
denominado” ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA AMPLIACIONDE
COLOMBIA PIZZA CON UN LOCAL COMERCIAL EN EL, CENTRO
HISTORICO DE LA CIUDAD DE CUENCA” previo la obtencion del tirulo de

Ingeniero Comercial.

El trabajo cumple con los formatos, esquema y metodologia técnica adecuada, motivo por
el cual recomiendo continuar el tramite respectivo aceptando ser Dircctor de Tesis.

Atentamente T

L &t AT
P L e
iy IV
l_//f/Econ. Chris'ggg/Palacios Manzano., MAE
DOCENTEJ E LA FACULTAD
/

/
/

/
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Correo electréonico: veritocumbe 1991@hotmail.com
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2. CONTENIDO:

UNIVERSIDAD DEL
.., . ... AZUAY
2.1 Motivacién de la investigacidn:
o Anglizar ta-faetibilidiel de-implementar-una nueva-sucursal con-elfin de captar-——n |

mercado e incrementar los ingresos; tomando en consideracion que Colombia Pizza

..............................................................................................

..............................................................................................................................................................................................

........................ 2.3 Preguntas de imyestigacioms . .o

"""""""""""" oA través de unestudio se podra determinar ta factibilidad de implententacion deuna

demidrida en distifitas zonas de T ciudad; se realizara unestudio de 1a sitiacion actual

Edicion autonzada de 20 000 e

2mplares No
Del 738 501 al 758 500 ;
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....................................................................................



Una evaluacién de proyectos consta de ¥i##tintos estudios, que permiten conocer de

UNIVERSIDAD DEL
lr \J

manera eficaz, diferentes aspectos que se réquieren para determinar ia factibilidad de

0743681 |
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Adicionalmente se realizara la elaboracidn del proyecto que incluird un estudio de

mereado; téenico;-administrativey-legal; para-el-cual- se-aplicara-diferentes téenicas -

......................... los resultados del estudio de factibilidad de la ampliacion de un nuevo local de

""""""""""""" Colombia Pizza en-el Centro Histérico de Cuenca;y determinar si-el proyectoes

......................... 210 SUpPUeStOS Yy THSgOS:

Edicton autorizada de 20.000 ejemplares
Del 738 501 & 758 500

NO
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.......RUBRO DENOMINACION  ~ |CANTIDAD} COSTOS | PRECIO TOTAL |
HOJASRESMA e 200 ... $00LL oo $5,00
IMPRESIONES 300 $ 0,25 $ 75.,00
COPIAS ............................................................................................... 100 $0’03 $3,00
INTERl\IET/meSCS ................................................................................ 6 $28’OO $168)OO
MATERIAL PARA EXPOSICION .

B e $.25,00. ] $.25,00.
IMPREVISTOS 2l $30.00 $60.00
..................................................................... 1 DA $37840

2.13 Financiamiento:
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2.2.4 Demanda g
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................................................. :"""“"OBJETIVOS_,EéPEOFICOS"""'b"" """""""""'""'AC]'IVIDADES""""“"""""'f'j "RBUL‘IADOS_éSPERADOS* T‘EM;CZSSEMA
........................................................................................................................................................................ cevee- CORGERFASIUACION - ooooofcee e
; et ; B administrativa, economica y
1.1 investigacion de registros administrativos | . . . ¢ 2
.......................................................................................................................................................................... financiera historica.y.actudl. f.ovevrevee e e
1. Analizar la situacion actual de la defa empresa
........................................................................ ) PO PO SO OO PY O PP P (PO SO DOSORUOSOOIOS S
Diagnostico de la situacion
..................................................... 1.2Analisis FODAL.....ooi i e - QU 20FRNGR [ RDORIRSAL |
tanto interna como externa
e el'b'e éif&elproyec’co .......................................................... i S
................................................... 2.-Elaboracion del proyecto, estudio de 175 2i2b 0 1n analisis 0L MEICaUR. ..ceerscereschreeceeeereeesrseaeeseeesresses fessesscdssssseeceseesseesreen
meicade, téenico, administrativo y |53 realizar el estudio tecnico del proyecto Estructura del proyecto 3
......................................................................... legal. ... |24 Realirar el estudio organizativo, A0miNIStEANNO .. oii i R
y legal
.......................................................................................................... e'abUrarlos.Estzdosﬁnanc;,emg....--................- tessseseececsiriaasttsratenrtatnanaters ........‘2.4.....“ EEEEEETTTE PR rreTy
3.-Elaborar un estudio econdmico- . Determinar si el proyectos es
.............................................................. .“'""'""'“"".“,""'"'"'"""""“'eValual"E"pm‘/ECtO’medﬁﬂte'mdlce?fmaﬂceros" R TP ‘,.......2.........
financiero y evaluacion del proyecto viable
..........................................................................................................  determinar-os impactossociales y-ambieAtalas- - -wrervseerrvrsenmimnnnnisn e
TOTALEN SEMANAS 17
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