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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue verificar la factibilidad de un bar-restaurante
tematico Latitud Cero en Cuenca, para lograr un mejor posicionamiento de la
marca, ofreciendo maridaje de cada cerveza y pequefios recuerdos con el logotipo.
Para lograrlo se establecieron objetivos especificos, en los cuales se describid la
empresa, se realizo un estudio de mercado, identificando la aceptacion del proyecto,
en el estudio técnico se determind la cantidad requerida de insumos y la distribucion
de instalaciones, en el estudio financiero se concluy6 que sera viable la creacion de
un bar — restaurante Latitud Cero, a partir de esto se tomaran decisiones sobre su

ejecucion.
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ABSTRACT

The objective of this investigation was to verify the feasibility of a Latitud Cero
themed bar-restaurant in Cuenca to achieve a better positioning of the brand,
offering pairing of each beer and small souvenirs with the logo. To achieve this,
specific objectives were established, in which the company was described. A
market study was performed, identifying the acceptance of the project, in the
technical study the required amount of inputs and the distribution of facilities were
determined. The financial study concluded that the creation of a Latitud Cero bar-

restaurant will be viable, based on this, decisions on its execution will be made.

N A“L il ; r "‘,»/\ ‘
AZUAY / u
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Translated by:

Ing. Paul Arpi C.
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INTRODUCCION

La empresa Latitud Cero produce una variedad de cervezas artesanales en
Cerveceria La Paz en la ciudad de Cuenca, la marca no cuenta con un bar —
restaurante donde se comercialicen sus productos directamente, con el respectivo
maridaje y souvenirs, lo que mejoraria su posicion en el mercado. Por lo que se
analizard la viabilidad de su implementacion, por medio de un estudio de
factibilidad que tenga como objetivos la descripcion del esquema de negocio, un
estudio de mercado, seguido por un estudio técnico y por ultimo un estudio

financiero.

En el primer capitulo se obtendrd informacion para conocer a la empresa Latitud
Cero, el origen, los detalles y el sabor de cada una de sus cervezas, la descripcion
del esquema de negocio propuesto, un analisis PEST y FODA para conocer la
situacion externa e interna, se aplicard el modelo Canvas, se detallaran los productos
que se pretende ofrecer, la decoracion, las actividades y eventos, asi como su

mision, vision y la justificacion del proyecto, cumpliendo asi con el primer objetivo.

En el estudio de mercado se realizard un analisis del comportamiento de la demanda
para conocer si las condiciones de mercado son las Optimas para llevar a cabo el
proyecto. Se realizara un grupo focal para poder conocer las opiniones de posibles
consumidores sobre su experiencia con los maridajes y la cerveza. Mediante
encuestas se conseguira informacion primaria, se procesaran los datos que seran
analizados estadisticamente para una mejor interpretacion y se concluird con un
informe final, en el que describa los resultados obtenidos. El proyecto esta dirigido
a la poblacion de Cuenca entre 18 a 60 afos, la cual comprende 186.252 habitantes,
de este valor se obtendra la muestra para proceder a las encuestas. También se fijara
el menu con los maridajes seglin la cerveza que consuman y con sus respectivos
precios, dependiendo el valor promedio al que estén dispuestos los clientes a pagar
por la experiencia generada, este se obtendra del andlisis de la demanda. Se
establecerd el tipo de comercializacion mas eficiente para poder captar y retener

clientes, brinddndoles un servicio que supere sus expectativas.



En el estudio técnico se determinard a través del método cualitativo por puntos, la
localizacion adecuada para el bar - restaurante y las razones por las cuales se
escogid esta zona, incluird la direccion y una imagen del establecimiento. El tamafio
Optimo para el proyecto, con su capacidad ocupacional méxima, los planos del local
y sus tres plantas, con la distribucion de las instalaciones y las salas privadas con
los nombres de cada cerveza identificada con su respectivo color, la cantidad de
insumos necesarios para el correcto funcionamiento del negocio, los cargos y
puestos con sus respectivas funciones y requerimientos y por ultimo se detallara lo
necesario para obtener los documentos legales para constituir el bar — restaurante

Latitud Cero.

Con el estudio financiero se determinard la viabilidad del proyecto propuesto,
mediante el desarrollo de un flujo de efectivo proyectado, la inversion total
necesaria para ponerlo en marcha, asi como las fuentes de financiamiento y los
porcentajes de participacion de cada accionista. También se obtendra el valor actual
neto, con una tasa de descuento especifica y la tasa interna de retorno, para conocer
la rentabilidad del proyecto ante estos métodos que consideran el valor del dinero a
través del tiempo. Por tltimo se va a determinar el punto de equilibrio en unidades
y en ddlares que el proyecto necesitard para cubrir sus costos y por medio de un
analisis de sensibilidad se podra conocer como afectan al negocio los cambios en

una variable, como la demanda.



Capitulo 1. Esquema de negocio.

Introduccion:

La marca Latitud Cero cuenta con una variedad de cervezas producidas en
Cerveceria La Paz, una fabrica ubicada en el parque industrial de la ciudad de
Cuenca, en la cual se trabaja con tecnologia de punta y eficiencia ambiental, vende
sus cerveza mediante intermediarios, por lo que este proyecto busca crear un
espacio en donde se comercialicen sus productos de manera directa con un ambiente
agradable, buena comida, excelente ubicacion, parqueadero propio, con actividades
de entretenimiento que acompaiien el exquisito sabor de la cerveza Latitud Cero,

creando asi una experiencia Unica para los consumidores.

1.1. Antecedentes.

En el afio 2012 el fundador de Cerveceria La Paz decidi6 viajar por América y
Europa para descubrir pequefas cervecerias de produccion artesanal, lo cual le
brindé mucha experiencia para emprender su negocio de cerveceria inspirada en un
estilo europeo de paises como Alemania, Inglaterra, Irlanda, Bélgica y Republica
Checa, alcanzando asi el éxito en dicha industria. La cerveza que se elabora no es
igual a las tradicionales, puesto que al ser producida en pequefios lotes y con
ingredientes naturales importados de Alemania, tiene un sabor, calidad y frescura

unica que brinda a los amantes de la cerveza opciones diferentes.

Para la elaboracion de las cervezas, se utilizan Uinicamente ingredientes naturales
como la malta de cebada cervecera, ltpulo, agua y levadura, los cuales garantizan
la calidad y pureza de los productos, excluyendo la materia prima utilizada en
cervecerias industriales. El maestro cervecero Daniel Kadatz realiza sus recetas
respetando la Ley de Pureza Alemana de la Cerveza Reinheitsgebot. En 1516 en
Ingolstadt se consideraba a la cerveza como alimento basico por lo que se creo esta
ley que indicaba que no se puede agregar conservantes, estabilizantes,
antioxidantes, arroz, trigo o maiz, unicamente puede realizarse con 4 ingredientes:

ltupulo, malta de cebada, agua y levadura (McGavin, 2017).



La malta es un componente que brinda sabor, dulzura y aroma a la cerveza, se
obtiene como resultado de maltear un cereal, en este caso la cebada, la cual debe
ser disuelta en agua para extraer sus azUcares y asi lograr que se fermente la
levadura. Para maltear primero se remoja la cebada en agua hasta que germine,
después se deshidrata y tuesta a diferentes temperaturas dependiendo el color
deseado de la cerveza, obteniendo asi una malta que se utilizara para su elaboracion

(Hough, 1990).

La cerveza estd compuesta en un 95% de agua por lo que es un ingrediente
fundamental para su fabricacion (Garcia-Moreno, Sdnches, Vidal & Vijande, 2004).
En Cerveceria La Paz se utiliza inicamente agua de manantial para garantizar la

calidad del producto final.

El lapulo es una planta trepadora que pertenece a la familia del cannabis, de sus
flores se extrae el componente que brinda aroma y sabor a la cerveza llamado
lupulina. Existe una diversidad de tipos de lupulo dependiendo de la zona donde se
cultive, este componente es un conservante natural y brinda un toque amargo a

diferencia de la malta (Garcia-Moreno, Sanches, Vidal & Vijande, 2004).

La levadura es un hongo que al alcanzar una temperatura adecuada y con la
presencia de humedad, es capaz de transformar la glucosa en alcohol y dioxido de
carbono. Es el ingrediente encargado de generar los diferentes sabores de cervezas,
la levadura tipo Ale es de fermentacion alta por la temperatura que debe estar entre
los 12 y 25 grados centigrados y se consume en un periodo corto de tiempo,
mientras que la levadura tipo Lager es de fermentacion baja porque requiere
temperaturas entre 7 a 15 grados centigrados, estas producen menos espuma

(Garcia-Moreno, Sanches, Vidal & Vijande, 2004).

Cerveceria La Paz produce diversos tipos de cerveza de marca Latitud Cero en
escala limitada y con altos estandares de fabricacion, funcionalidad y optimizacion
de consumo de energia, ha sido considerada como la mejor del Ecuador segiin

varios expertos en cerveza artesanal (Eljuri Licores, 2016).



La linea ecuatorial atraviesa trece paises en diferentes continentes estos son Africa,
Asia y América del Sur, pero solo este pais adquirié su nombre después de su
independencia en 1830. Gracias al avance de la tecnologia, se confirm6 que la linea
no pasa exactamente por el monumento de la mitad del mundo, a pesar de aquello,
es importante para la historia de Ecuador, por esta razon Cerveceria La Paz nombré
orgullosamente a la marca de cerveza Latitud Cero, y cada tipo de cerveza tiene el
nombre de los diferentes puntos por los que pasa la linea Ecuatorial o relacionados

a esta (Latitud Cero, 2016).

Concordia:

La primera cerveza fue denominada Concordia que es una ciudad ubicada en la
provincia de Santo Domingo de los Tsachilas por la cual pasa la linea ecuatorial, es
considerada como una joya de la naturaleza por la diversidad de animales,
aproximadamente doscientos cincuenta tipos de aves y treinta y tres especies de
helechos. Concordia es una cerveza Lager de tipo Helles Export, expresa pureza,
fuerza y frescura, con un sabor ligero a malta que alcanza un elevado grado
alcohdlico de 5.3%. Su color es dorado con un toque amarillento, su aroma y sabor
es frutal y acaramelado, pero al tener contacto con el paladar se siente un ligero

toque amargo (Latitud Cero, 2016).

Tustracion 1. Concordia.

Fuente: Latitud Cero.



Sierra Negra:

Su nombre viene de uno de los volcanes mas activos de la tnica isla de Galapagos
por la que pasa la linea equinoccial, la isla Isabela. Es una cerveza oscura tradicional
del sur de Alemania especialmente en el mes de marzo, ya que es fabricada en
primavera y se almacena hasta otofio, para celebrar el mes de la cerveza Okoberfest.
Su grado alcohdlico es de 4.8%, su color es oscuro como el dmbar, una piedra
semipreciosa, tiene una esencia de café y chocolate, con un toque dulce de caramelo
y vainilla, y su sabor tiene estructura y a la vez se siente una amargura agradable

para el paladar (Latitud Cero, 2016).

llustracion 2.Sierra Negra.

Fuente: Latitud Cero.

Catequilla:

El nombre de esta cerveza est4 inspirado en una civilizacion antigua, ubicada en la
parroquia San Antonio en la provincia de Pichincha, sus habitantes poseen un
amplio conocimiento de astronomia. Es una cerveza roja tipo Lager, su color
representa finesa, pureza y elegancia, su principal ingrediente es la malta de cebada,
el cual le brinda un sabor excepcional, su espuma es espesa, su sabor afrutado, con

una esencia de mandarina y su grado alcohdlico es de 5.9% (Latitud Cero, 2016).



llustracion 3.Catequilla.

Fuente: Latitud Cero.

Apachita es una pila de piedras que eran colocadas en las montafas por los
indigenas para proteger a los viajeros que pasaban por el mismo camino, hoy en dia
los jovenes construyen apachitas al alcanzar el punto por donde cruza la linea
ecuatorial en el volcan Cayambe, que es la Ginica montafia ubicada en la Latitud
Cero. Es una cerveza Wheat Ale Belga, su color es dorado, su sabor es afrutado,
como de banana, balanceado con un toque citrico, su sabor exquisito brinda una

sensacion de frescura que permanece en la boca (Latitud Cero, 2016).

Mlustracion 4.Apachita.

Fuente: Latitud Cero.



Punta Palmar:

Punta Palmar es una playa ubicada en Pedernales y es el primer punto en el océano
Pacifico por el que atraviesa la linea ecuatorial en Ecuador. En éste sitio
comenzaron las investigaciones para identificar la forma del planeta Tierra, a través
de una medicién del meridiano desde la Latitud 0. Su tipo es American Pale Ale y
su color es dorado cristalino, con un aroma citrico, pero a la vez se percibe un toque
frutal, su sensacion en el paladar es un poco amarga pero perfectamente equilibrada

con la dulzura (Latitud Cero, 2016).

lustracion 5.Punta Palmar.

Fuente: Latitud Cero.

Antisana:

En septiembre de 2017, entré una nueva cerveza a la familia Latitud Cero, llamada
Antisana, su nombre se refiere a una Reserva Ecoldgica con paisajes impresionantes
ubicada en las provincias de Napo y Pichincha, a 50 kilometros de Quito se puede
escalar un volcan que lleva el mismo nombre de la reserva y cuenta con dos cumbres
cubiertas de nieve con una elevacion de 5.787 metros sobre el nivel del mar. Es uno
de los diez puntos mas biodiversos del mundo y es aqui donde habita la mayoria de
condores del Ecuador. En esta area también se encuentra el PAramo de Almohadillas
y la Laguna de Mica, parte de la cual abastece de agua potable a la ciudad de Quito
(Latitud Cero, 2016).



Es una cerveza tipo Weizenbock Dunkel, su grado alcohoélico es de 6,5% y esta
realizada con malta de trigo. Su color es &mbar oscuro con espuma color crema, el
aroma es achocolatado, con toques a café, clavo de olor, almibar y frutos secos que
persisten en el paladar, brindando cuerpo y estructura a la bebida (Latitud Cero,
2016).

lustracion 6.Antisana.

Fuente: Latitud Cero.

1.2.  Descripcion del esquema de negocio.

El mercado de cerveza artesanal se estd expandiendo en la ciudad de Cuenca,
continuamente se constituyen nuevos bares de cervezas artesanales, lo que genera
cada vez mas competencia para Latitud Cero, por lo que este proyecto busca
explotar un nuevo nicho de mercado, ofreciendo productos especiales y una
experiencia Unica para los amantes de la cerveza. Esto permitird a la marca
aumentar su margen de utilidad y obtener mayor conocimiento del comportamiento
de los consumidores, el cual se podra aplicar en la venta mediante intermediarios,

para asi ganar mayor competitividad en el mercado.

El proyecto consiste en crear un bar — restaurante tematico en el cual los
consumidores encontraran las distintas cervezas Latitud Cero, y podran deleitarse

con deliciosos platos que vayan acorde a cada cerveza. También podran encontrar



souvenirs de la marca como descorchadores, jarras, vasos de diferentes tamafos,
letreros con luz, memorias USB, sellos magnéticos, gorras y llaveros, para mantener
la identidad de la marca. Este debera estar ubicado en una zona que cuente con

disponibilidad de parqueo propio y facil acceso.

Contar con un local para la venta directa de cervezas, con su respectivo maridaje y
una variedad de productos especiales que seran presentados detalladamente en los
siguientes capitulos, es un gran avance para la marca puesto a que los consumidores
disfrutaran de sus bebidas en un ambiente adecuado, con una atencion
especializada, platillos que vayan acorde al tipo de cerveza y recuerdos con el logo
de la marca, lo cual en conjunto, generard una experiencia excepcional para los

clientes, ocupando mayor lugar en su mente.

El lugar tendra una decoracion ristica que brinde calidez, sera toda de madera para
simular una cerveceria tipica de Alemania, en las paredes estaran impresas frases
cémo “Que Dios cuide el lupulo y la cebada”, las cuales representan la pasion por
la cerveza, es una tradicion de la marca ya que en su fabrica se pueden encontrar

frases de este tipo en sus rincones.

El ment contard con diferentes secciones en las cuales se detallard la
recomendacion de platillos dependiendo el tipo de cerveza, con su respectivo disefio
y color que las identifica. La seccion de la cerveza Concordia seré celeste, de Sierra
Negra sera negra, como su nombre lo indica, para Catequilla serd roja, para
Apachita amarilla, verde para Punta Palmar y café para Antisana. Para encontrar la
combinacion perfecta entre la cerveza y los alimentos, Latitud Cero Bar —
Restaurante ofrecerd en su menu una variedad de pescados, mariscos, carnes,

embutidos, ensaladas, quesos y postres que deleiten el paladar de los clientes.

La barra principal contara con barriles de donde se extraigan los diferentes tipos de
cerveza, en estd los clientes pasaran un momento agradable y degustaran los
piqueos que son platillos con pequefias porciones exquisitas que varian
dependiendo la cerveza que consuman. Para los grupos habran secciones privadas
con opcidn a reserva, cada uno se identificard con el nombre de los distintos tipos

de cerveza Concordia, Sierra Negra, Catequilla, Apachita, Punta Palmar y Antisana,
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aqui los clientes podran festejar cumpleafios, realizar despedidas, after office y otros
eventos especiales junto a una buena compaiia. En la terraza habré varias mesas,
parasoles y calefactores, su decoracion rustica incluird plantas que simbolicen la

pureza de los productos.

Cada cierto tiempo se realizaran eventos en el lugar, con musica en vivo, juegos,
karaoke, premios, sorteos de souvenirs y mas, asi los clientes pasaran un momento
agradable mientras degustan la variedad de cervezas, junto a una buena compaiiia.
También se creard una pagina en Facebook donde se realizaran publicaciones
constantes de los platillos, las cervezas, las promociones y los eventos. El objetivo
es atraer mas gente y fidelizar a los clientes, manteniéndolos en contacto con el bar

— restaurante, lo que facilitard el posicionamiento de Latitud Cero en sus mentes.

1.2.1 FODA:

Es un andlisis en el que se determinan las caracteristicas internas de las empresas
como las Fortalezas y Debilidades, que se pueden controlar por estas, asi como las
externas que son Oportunidades y Amenazas que no dependen de la organizacion y
no se pueden modificar. Es una herramienta importante para conocer la situacion
en la que se encuentra la empresa y las oportunidades y riesgos a los que se puede
enfrentar, para asi formular, implementar y controlar estrategias (Armstrong &

Kloter, 2008).

Fortalezas:

- Lamarca Latitud Cero es reconocida en el mercado.

- Buena ubicacién con parqueadero propio y facil acceso.

- Cuenta con maridaje para cada cerveza, el cual serd actualizado
constantemente.

- Lacerveza Latitud Cero sera comercializada a un precio mas bajo que
en otros bares y restaurantes.

- Actividades complementarias como karaoke, musica en vivo y juegos
de mesa.

- Posibilidad de realizar eventos de lanzamiento de productos en el local.

- Propietarios del local.
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Debilidades:

- No se cuenta con experiencia en proyectos similares.

Oportunidades:
- Capacidad de expansion hacia otras ciudades en las que Latitud Cero
tenga presencia.
- Posibilidad de aumentar el posicionamiento en el mercado local de la
marca Latitud Cero, incrementando las ventas.
- Ubicacion estratégica y adecuada para el bar — restaurante.
Amenazas:
- Aumento de cervecerias artesanales que compitan con Latitud Cero,
afectando directamente a la demanda del bar — restaurante.

- Subida del impuesto a consumos especiales (ICE).

Estrategias FODA:

Después de haber identificado los elementos externos e internos en el analisis
FODA, se definen estrategias para fortalecer las oportunidades (FO) y minimizar
las amenazas (FA), para minimizar las debilidades aprovechando las oportunidades

(DO) y evitando amenazas (DA), por medio de un plan defensivo (Armstrong &

Kloter, 2008).

FO:
- Fidelizar a los clientes brindandoles un excelente servicio y
experiencia Unica.
- Expansion del local en un futuro para desarrollar nuevos servicios y
satisfacer la demanda.
FA:

- Hacer promociones de los platillos y souvenirs para atraer mas
personas.
- Hacer eventos conjuntamente con la marca para conseguir un mejor

posicionamiento.
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DO:
- Realizar el lanzamiento de nuevas cervezas en el local, con juegos,
musica en vivo y degustaciones.
- Renovar el menu de maridajes constantemente para crear experiencias
diferentes.
DA:
- Desarrollar cocteles con las cervezas para tener mayor variedad de
bebidas.
- Formar un equipo capacitado, con personal especializado en su area

para superar a la competencia.

1.2.3 Analisis PEST:

Politico:

El Ecuador se encuentra en un periodo de incertidumbre politica puesto a que el
vicepresidente Jorge Glas fue condenado a seis afios de prision por asociacion ilicita
en el caso de la constructora brasilefia Odebrecht, estd detenido desde el mes de
octubre de 2017 (Universo, 2017). Un incentivo que brinda el gobierno a los
emprendimientos y a la inversion productiva es la reduccion de 10 puntos del
Impuestos a la Renta si las empresas reinvierten en el pais sus utilidades en activos

productivos como maquinaria y equipo (ProEcuador, s.a.).

Economico:

Segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, el desempleo a septiembre de
2017 disminuy¢ en 1,1 puntos porcentuales, alcanzando el 4,1% a nivel nacional, a
diferencia de septiembre de 2016. Con un aumento de empleo adecuado del 62,3%
al 66,4% en Quito, seguido por el 55,8% al 61,4% en Cuenca, mientras que en
Guayaquil aumento el subempleo de 19,9% a 24,1% en un afio. Al contar con un
mayor indice de empleo adecuado en la ciudad, su poder adquisitivo aumenta lo
cual lleva a un mayor consumo, como consecuencia la demanda del bar —

restaurante puede aumentar si se mantiene este crecimiento.

El PIB creci6 un 3,3% en el segundo trimestre del 2017 a comparacion del mismo

periodo del afio anterior, debido al crecimiento del consumo en los hogares. La
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inflacion en noviembre de 2017 fue de -0,27%, es decir deflacidn, las divisiones
que mas aportaron a la variacion del Indice de Precios al Consumidor, fueron los

alimentos y bebidas no alcoholicas, asi como la vestimenta y calzado (INEC).

llustracion 7. Inflacion de las divisiones de productos.

Incidencia en la inflacion de las divisiones de productos

Alimentos y bebidas no alcohdlicas  -0,1340%

Prendas de vestir y calzado -0,0525% -
Recreacién y cultura -0,0340% -
Salud -0,0288% [
Restaurantes y hoteles -0,0124% .
Muebles, articulos para el hogar y para la... -0,0096% .
Comunicaciones -0,0070% i
Educacion -0,0022% I
Bebidas alcohdlicas, tabaco y estupefacientes 0,0001%
Alojamiento, agua, electricidad, gas y otros... | 0,0004%
Bienes y servicios diversos I 0,0010%
Transporte I 0,0054%

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos.

Social:

Una encuesta realizada por el INEC en 2011 indic6 que los hogares estan divididos
por 5 estratos socioecondmicos. Los cuales se clasifican con una puntuacion segun
el tipo de vivienda, el nivel de educacion, caracteristicas econdmicas, tenencia de
bienes como televisores, lavadora y vehiculos, Tecnologias de la Informacion y
Comunicacion, en los que se incluyen las variables como disponibilidad de internet,
registro a redes sociales y habitos de consumo, en este orden de importancia. Para
el proyecto los estratos A, B y C+ son los de mayor interés ya que estdn en la
posicion mdas alta segin las caracteristicas mencionadas anteriormente, y

corresponden al 1,9%, 11,2% y 22,8% de la poblacion, respectivamente.
Tecnoldgico:

Azuay se ubic6 en el tercer puesto de provincias que mas utilizan computadora con

un 59,3% en el 2016, por debajo de Galapagos y Pichincha. Al mismo afio el
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25,28% de una poblacion de 16.714.929 habitantes utilizan redes sociales (INEC).

Lo cual es bueno para el negocio ya que sera el medio mas utilizado para notificar

a los clientes sobre promociones y eventos, también es fundamental para atender

cualquier inquietud y obtener sus opiniones de manera casi inmediata.

1.2.4 Modelo Canvas:

Es un método para describir, visualizar y evaluar como las empresas generan valor

para los consumidores. Para esto se las divide en nueve médulos, que se presentan

a continuacion, estos estan basados en las principales areas en las que se enfoca una

empresa para obtener ingresos (Osterwalder & Pigneur).

Tabla 1. Modelo Canvas.

Asociaciones
clave

/\/

Latitud Cero

/\/
/—\/

Bocatti

Coral
Hipermercados

Propuestas
de valor

/\/

Souvenirs

/\/
/\/

Karaoke

/\/
/—\/

Juegos

/\/

Musica en Vivo

Relaciones )
con clientes

Promociones

Experiencia

Canales (<

Canal Directo

Redes

Segmentos ?,‘,
de mercado

/'\/

Zona Urbana Cuenca

b
/\_/

18 — 60 afios
/\/

Clase Media - Alta

/\/

Estructura
de costes

Publicidad

Adquisicion Materia
Prima

Fuentes
de ingresos

Venta de Alimentos

Venta de Bebidas

" .. < |

Venta de
Souvenirs

Fuente: Osterwalder & Pigneur.

Elaborado por: Eljuri Salazar Maria Lorena.

1. Segmento de Mercado: Es importante agrupar a un conjunto de personas

con caracteristicas y un comportamiento similar, para poder satisfacer sus

necesidades mediante los productos o servicios que brinda. Se pueden
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establecer segmentos de mercado grandes o pequefios (Osterwalder &

Pigneur).

Nicho de mercado: Personas de clase media — alta entre los 18 y 60 afios de

edad de la ciudad de Cuenca.

Propuesta de valor: La propuesta de valor es un conjunto de caracteristicas
y ventajas que crean valor para los clientes, lo que permite que estos
prefieran a una empresa sobre otras (Osterwalder & Pigneur). El maridaje
de cervezas y las actividades complementarias son una novedad para el
consumidor, ya que brindan una experiencia diferente de lo que este esta
acostumbrado. También se creard valor a través del consumo de cervezas

marca Latitud Cero y por medio de los Souvenirs que la posicionan.

Canales de distribucion y comunicacion: El canal de distribucion es la
forma como la empresa se contacta con sus clientes y los atrae para
ofrecerles la propuesta de valor (Osterwalder & Pigneur). Mediante redes
sociales y paginas web la empresa se comunica y proporciona la
informacion necesaria para que los clientes tomen la decision de elegir este
bar — restaurate y puedan conocer las diferentes promociones y eventos que
se realicen. El servicio que el personal brinda a los clientes es un canal
directo para ofrecer la propuesta valor, ya que estos son los encargados de

generar una experiencia Unica.

Relacion con los Clientes: El momento que el cliente ingresa al
establecimiento, el personal que interactiia con este, es el encargado de
satisfacer sus necesidades mediante una atencion extraordinaria. Las
promociones que se realizardn constantemente ayudan a atraer a mas
clientes y mantener las relaciones actuales. Mientras que los souvenirs son
recuerdos que adquieren los clientes para sentirse identificados con la

marca.

Ingresos: Los ingresos se generan por el precio que estan dispuestos a pagar

los clientes por el valor que perciben de un producto o servicio ofrecidos.
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Los precios seran establecidos de manera fija, es decir segin las
caracteristicas del producto o servicio y del segmento atendido. En este caso
el principal ingreso sera por los alimentos, seguido por las bebidas y la venta

de souvenirs.

Recursos Clave: Un recurso clave para el bar — restaurante es el capital
humano, puesto a que el servicio que ellos brindan y la experiencia que
generan en los clientes es esencial para retenerlos y satisfacer sus
necesidades. Estos seran capacitados constantemente por medio de cursos
de atencion al cliente y con prueba de maridajes para que obtengan
conocimiento de las cervezas y experimenten la combinacion de sabores,
para que asi puedan transmitir de la mejor manera a los consumidores por
medio de una adecuada descripcion. Un bar — restaurante debe estar bien
ubicado, en una zona tranquila y de facil acceso para la seguridad y
comodidad de los clientes, también debe contar con parqueo y debe ser un
establecimiento amplio para poder desarrollar lo necesario para el proyecto.
Los insumos que se adquieren deben ser de calidad y deben estar
almacenados adecuadamente para que se conserven bien y se puedan

preparar platillos que deleiten el paladar de los clientes.

Actividades Clave: Alianzas Estratégicas con proveedores, eventos,
publicidad mediante redes sociales, innovacion constante de platillos. Las
acciones mas importantes que se requieren para que el proyecto funcione
seran los eventos que se realicen cada cierto tiempo para que las personas
puedan hacer una degustacion de la variedad de cervezas y platos,
acompafiados de musica en vivo y shows. También la publicidad que se
realice por las paginas web del bar — restaurante y por las redes sociales de
Latitud Cero es muy importante para captar y retener clientes a través de
publicaciones agradables, por este medio los clientes obtienen toda la
informacion que requieren. Al ser un negocio enfocado en los maridajes de
cada cerveza, es importante innovar constantemente el menu para que los
consumidores tengan una experiencia diferente y puedan disfrutar de una

variedad de platos con su cerveza favorita. Estas actividades son necesarias
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para ofrecer una propuesta de valor, establecer una relacion buena con los

clientes y generar ingresos.

8. Asociaciones Clave: Las empresas se asocian con otras para mejorar su
concepto de negocio, y asi reducir riesgos o adquirir recursos. En este caso
para garantizar la fiabilidad de los insumos, se realizardn alianzas
estratégicas con los proveedores mds importantes como son Latitud Cero
para la provision de cerveza, Bocatti, Jo. Mar y Supermaxi para suministrar
los ingredientes y con la compaiia publicitaria ONYX para la creacion de
souvenirs. Se realizara una alianza estratégica con el Banco de Austro para
que cualquier cliente que pague con una tarjeta de crédito o débito de este
banco, pueda obtener descuentos. Con esto se formaran relaciones a largo
plazo, basadas en confianza, en donde se beneficien tanto los proveedores

como el bar — restaurante.

9. Estructura de costos: Aqui se describen los costos en los que incurre el
negocio para crear y entregar valor, mantener las relaciones con clientes y
obtener ingresos. La publicidad, el arriendo del local, los sueldos, y la
adquisicion de materia prima son varios de los costos principales que se

generan para poder crear la propuesta de valor.

1.3.  Misién.
La mision es la descripcion del propdsito general de la empresa y de su razon de
ser. Debe establecerse seglin el valor que aportara al mercado y la satisfaccion que

desea ofrecer a sus clientes (Camison, C. & Dalmau, J.1., 2009).

“Difundir el espiritu cervecero brindando experiencias Uinicas, con una variedad de

cervezas y platillos que en conjunto forman una experiencia unica”.
1.4.  Vision.

La vision es una descripcion presente de la posicion futura que se espera de la

empresa. Esta debe ser creada en conjunto por los principales miembros de la
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organizacion, quienes deben comunicar a todo el personal para lograr su obtencion

(Camisoén, C. & Dalmau, J.1., 2009).

“En 5 afos ser la primera opcidn cuando las personas deseen tomar cerveza en las
tres principales ciudades del pais, y posicionar a la marca Latitud Cero como lider

en el mercado cervecero.”

1.5.  Justificacion del Proyecto.

La marca Latitud Cero comercializa sus cervezas por medio de intermediarios como
son los supermercados, restaurantes y bares. En cerveceria La Paz existe un
pequeiio bar ubicado en la fabrica, en donde se pueden encontrar varios souvenirs
y todos los tipos de cerveza, pero hace falta un lugar agradable y bien ubicado donde
las personas se sientan identificadas con la marca por la variedad de souvenirs,
acogidas en un ambiente rustico y deleitadas con deliciosos platillos que vayan
acorde a los sabores de las cervezas, por este motivo se genero la idea de Latitud

Cero Bar-Restaurante.

Conclusion:

Si se logra captar todo lo necesario para que este bar — restaurante se constituya,
seria una buena alternativa para obtener informacion directa sobre el
comportamiento de los consumidores ante cada producto y asi hacerlos sentir
identificados con la marca. Los empleados deberan tener conocimiento de la mision
y vision de la empresa para que con su esfuerzo se logre alcanzar el éxito y asi
ofrezcan un servicio excepcional que supere las expectativas de los consumidores.
Se implementaran las estrategias obtenidas en el analisis FODA para mantener una
buena posicion en el mercado, y formular constantemente un plan estratégico
alineado a la misiéon y vision empresarial, la organizacion deberd obtener
informacion y evaluar los cambios del entorno exterior para poder reaccionar de la
mejor manera ante la volatilidad de este. El proyecto busca conseguir una mejor
posicion de Latitud Cero en el mercado, por lo que a partir de la informacion
otorgada en este capitulo, se realizara un estudio para comprobar su factibilidad en
cuanto a aceptacion por parte del mercado meta, disponibilidad de insumos y

recursos y capacidad de financiamiento.
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Capitulo 2. Estudio de Mercado.

Introduccion:

Se realizard un estudio de mercado para analizar a los posibles clientes y conocer
su interés por este proyecto, si estarian dispuestos a asistir al local, con qué
frecuencia, qué tipo de actividades desearian encontrar y sus opiniones con respecto
al concepto de negocio. Se evaluaran dos competidores principales para conocer
codmo estos permanecen en el mercado y determinar los productos que ofrecen y el
precio promedio, el cual servird como referencia para el menu del bar — restaurante,
también se fijaran los precios en base a lo que los consumidores estan dispuestos a
pagar por el servicio que se les brinde, el ambiente y la calidad de ingredientes
utilizados en cada platillo. Por tltimo se determinaré el canal de comercializacion
para que los clientes perciban un valor agregado por medio de la atencion del
personal y la combinacion de sabores que superen sus expectativas que se forman

a través de diferentes vias comerciales.

2.1. Analisis de la demanda:

La demanda es la cantidad de productos o servicios requeridos para satisfacer los
deseos y necesidades especificas del mercado, a un precio establecido. Al analizarla
se podrd determinar la posible aceptacion que tendran los bienes o servicios
ofrecidos (Baca, 2010). Por lo que se realiz6 un analisis de la demanda para conocer
el comportamiento de los consumidores, obtener informacion sobre sus
preferencias y saber si estarian interesados en un bar — restaurante de este tipo en la

ciudad de Cuenca y sus razones.

2.1.1. Grupo Focal:

Se realiz6 un grupo focal el dia 7 de diciembre a las 19:00 en Cerveceria La Paz, al
cual asistieron 7 invitados y con una duracion de 3 horas para degustar las diferentes
cervezas con un maridaje respectivo. El grupo focal estuvo conformado por
personas de diferentes edades, cinco hombres, de 21, 27, 30, 33 y 42 afos y dos
mujeres de 23 y 29 afios respectivamente. Por medio de esta experiencia, los
invitados conocieron datos interesantes de la cerveza, como el origen de su nombre,

todos los sabores que hay, los ingredientes, la etiqueta, los detalles de la botella y
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su esencia, a pesar de que todos habian probado Latitud Cero, no se habian fijado
en cada detalle en el que se enfoca la marca y mediante el bar restaurante se podra

transmitir la cultura cervecera que la marca desea.

llustracion 8. Grupo Focal.

Fuente: Eljuri Maria Lorena.

llustracion 9. Grupo Focal Cervezas.

Fuente: Eljuri Maria Lorena.

21



llustracion 10. Grupo Focal Maridaje.

Fuente: Eljuri Maria Lorena.

Después de experimentar los sabores, el precio promedio que estarian dispuestos a
pagar por un vaso de cerveza de $2,80 y un plato que lo acompaiie, esta entre $8 y
$15 por persona, sin incluir impuestos, tomando en cuenta que hay platillos
especiales que pueden ser mas caros, o aquellos que pueden ser compartidos. Los
invitados estuvieron de acuerdo con los maridajes, lo calificaron como '"la
combinacion ideal" y dieron opiniones sobre otros platillos que para su gusto
quedarian bien, lo cual fue una gran ayuda para formar el primer ment. Latitud es
una cerveza que se diferencia del resto por cada detalle desde la obtencion de
materia prima, la fabricacion, el embotellamiento hasta la entrega al cliente, por lo
que el objetivo del proyecto serd que cada persona que ingrese al establecimiento,
perciba ese valor y salga con una idea diferente de estas cervezas, y asi se logre un

mejor posicionamiento de la marca Latitud Cero en el mercado Cuencano.

Después de ver la acogida de las cervezas y sus maridajes en el grupo focal, se
realizara cada cierto tiempo una degustacion en el local con todas las cervezas y un
maridaje para que todos puedan probar los sabores y descubrir la esencia que hace
diferente a Latitud Cero de las otras marcas. Al servir directamente la cerveza, se
sentird un sabor mas puro y disminuira el costo de la cerveza. Los meseros seran
capacitados constantemente sobre las cervezas, el menu y la atencion al personal
para que puedan brindar asesoria a los clientes sobre como se debe tomar la cerveza

y porque cada una va bien con sus recomendaciones de platillos. Para esto, cada
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mesero deberd degustar la cerveza para que a través de su experiencia puedan
transmitir el mensaje a los clientes finales y asi satisfacerlos y retenerlos. Un
beneficio de este bar es que tendra tapas para compartir entre varias personas, asi
como platos fuertes y platos mas refinados, para cualquier gusto, porque una

cerveza es una bebida que queda bien en cualquier momento.

2.1.2. Encuestas:

La poblacién es un conjunto de elementos con caracteristicas similares, sobre la
cual se realiza un estudio. Una muestra es una parte de esta que se determina de
manera estadistica y el tamafio es el nimero de elementos que la conforman y se
representa con la letra “n” (Baca, 2010). Por lo que se tom6 una muestra de 384
personas, sacada de una poblacion de 186.252 habitantes de la zona urbana de la
ciudad con edades entre los 18 a 60 afios, segiin datos del Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos. El tamafio de la muestra se obtuvo con un margen de error
del 5% y un nivel de confianza del 95%, que se aplicé en la siguiente féormula
basada en el libro “Estadistica para la Administracién” de David Levine, Timothy

Krehbiel y Mark Berenson.

(1,96)2(0,5  0,5)

(1,96)2(0,5 * 0,5)
186252

(0,05)% +

n =383, 3692695
n =384

Segmentacion Geografica:

Este proyecto esta dirigido a la poblacion de la zona urbana de Cuenca.
Segmentacion Demografica:
Sexo: Masculino y Femenino.

Edad: 18 a 60 anos en adelante.

Segmentacion Socioeconémica:

Clase media — alta y alta.
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Segmentacion Psicografica:

La segmentacion psicografica agrupa a los consumidores segun caracteristicas de
estilo de vida y personalidad. El proyecto estd dirigido no solo a amantes de la
cerveza que estén dispuestos a probar una variedad de maridajes, sino también a
personas sociables que buscan entretenerse en un ambiente diferente, con comida

bebida y actividades poco convencionales.

Segmentacion Conductual:

Divide a los compradores segun el conocimiento que tengan sobre el producto, asi
como su lealtad ante la marca. Este proyecto esta dirigido a los clientes fieles de
Latitud Cero, asi como a personas que asistan constantemente a bares y restaurantes

y les agrade experimentar sabores diferentes.

Se llevo a cabo una encuesta piloto (ver Anexo 1) a 12 personas para identificar los
posibles errores en la preguntas. A partir de esta, se realizaron modificaciones y se
obtuvo la encuesta final (ver Anexo 2) que se realiz6 a 384 personas de la zona
urbana de la ciudad de Cuenca, en el centro de la ciudad, en locales comerciales, en
centros deportivos y bancos. Llenar la encuesta tard6 en promedio tres minutos por

cada persona. Los resultados se presentan a continuacion:

Encuesta Latitud Cero

Hustracion 11. Género de los encuestados.

® Femenino
® Masculino

Fuente: Encuesta.

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
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Hustracion 12. Edad.

1,58% =7

=18 -30
=31 -43
4456

57 en adelante

Fuente: Encuesta.

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

1) (Ademas de los alimentos y bebidas, cual es la caracteristica que mas
valora en un bar — restaurante?
a) _ El ambiente.
b)  La atencion del personal.
¢) __ Ubicacion.

d) _ Parqueadero.

Hustracion 13. Caracteristicas valoradas en un bar - restaurante.

90%

80%

70%
60%
50%
40%
30%
20%
: _

0%
El ambiente La atend 6n del personal Ubicad6n Parqueadero

Fuente: Encuesta.

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
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2) ¢Qué tipo de comida le gustaria encontrar en un bar — restaurante de
cervezas?
a) Comida gourmet (platos especiales y refinados).
b) Platos fuertes (carnes, pescados, pasta, hamburguesas).
¢) Tapas (pequeios platos para picar y compartir).

d) Otro

Mlustracion 14. Tipo de comida.

0,80%

/_6,70%

= Comida Gourmet
® Platos Fuertes
® Tapas

Vegetariana

Fuente: Encuesta.

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

3) ¢(Le gustaria asistir a un bar — restaurante tematico de cerveza Latitud
Cero?
a) Si
b) No

JPor qué? (ver Anexo 3).

Si su respuesta fue negativa, aqui se termina la encuesta. Gracias!
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Hustracion 15. Asistencia al bar — restaurante Latitud Cero.

11,10% —— 8

= Si
= No

Fuente: Encuesta.

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

4) ;Usted consume cerveza Latitud Cero?
a) SI

b) NO
Si la respuesta anterior fue negativa, pasar la pregunta # 7

Hustracion 16. Consumo de cerveza Latitud Cero.

= Si
= No

Fuente: Encuesta.

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
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5) ¢Le gustaria encontrar en el menu recomendaciones de platillos que
vayan acorde a la cerveza que consuma?
a) Si
b) No

Mlustracion 17. Maridajes de las cervezas.

7,00%

= Si
® No
Fuente: Encuesta.
Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
6) ¢Le gustaria adquirir souvenirs de la marca Latitud Cero?
a) Si
b) No
llustracion 18.Souvenirs Latitud Cero.
= Si
= No

Fuente: Encuesta.

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
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Si respondié Si ;qué tipo de souvenirs Latitud Cero le gustaria

adquirir?

a) Letrero para bar.

b) Descorchador de botellas.

¢) Memorias USB con distintas formas.
d) Sello magnético para refrigerador.

e) Llavero.

f) Gorra.

g) Otro

llustracion 19. Tipos de Souvenirs.

583% U
R
8,74%

= Memorias USB con distintas
formas

= Descorchador de botellas

= Llavero
Letrero para bar

® Sello magnético para refrigerador

= Gorra

Fuente: Encuesta.

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

7) (Qué actividad complementaria le gustaria encontrar en un bar —

restaurante?

a) Karaoke.
b) Musica en vivo.
c) Juegos de mesa.

d) Otros
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llustracion 20. Actividades complementarias.

0,29% 0,29%

B Karaoke

B Musica en vivo
B Juegos de mesa
¥ Dardos

H Billar

Fuente: Encuesta.

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

8) (Con qué frecuencia asistiria usted a este tipo de bar — restaurante de
la marca Latitud Cero?
a) 2 veces al mes
b) 1 vez al mes
¢) 1 vez cada dos meses

d) Cada tres meses o mas.

Hustracion 21. Frecuencia de asistencia.

= 2 veces al mes
= ] vez al mes

=] vezcada?2
meses

Fuente: Encuesta.

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
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9) (Qué precio estaria dispuesto a pagar por persona, por la comida y

bebida en este bar — restaurante?

a) $7,00 - $9,99

b) $10,00 - $12,99
c) $13,00-%$15,99
d) $ 16 en adelante.

llustracion 22.Consumo por persona.

5.33%

= $7,00 - $9,99
= $10,00 - $12,99
= $13,00 - $15,99

$16 en adelante

Fuente: Encuesta.

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

Informe de resultados de la encuesta:

Segun la encuesta realizada (ver Anexo 4 el servicio que los empleados brindan es
el factor que mas valoran los clientes, por lo que es fundamental capacitar
constantemente al personal, con respecto a las cervezas, platillos y atencion al
cliente, estos tienen que estar siempre listos para atender las necesidades, quejas o
recomendaciones de los clientes, por lo que hay que enfocarse en los trabajadores
y mantenerlos contentos porque ellos retienen y mantienen satisfechos a los
clientes. Otro de los factores fundamentales que consideran las personas el
momento de elegir un bar — restaurante es el ambiente, es decir que cuente con
musica agradable, sea comodo y los meseros estén siempre atentos. El parqueadero
es una caracteristica basica para este proyecto ya que brinda comodidad al cliente
y facil acceso al establecimiento, muchos bares y restaurantes en la ciudad de

Cuenca se encuentran en el centro de la ciudad, en donde el parqueo es distante y
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escaso, una opcion es parquear en la calle lo cual no es seguro. Por lo que el lugar
elegido para este proyecto cuenta con parqueadero propio, amplio y gratuito,
convirtiéndose en una ventaja competitiva. Una buena ubicacién también es
importante para muchos encuestados, pero no la principal caracteristica, a pesar de
esto, el sector elegido es una zona segura, de facil acceso y no hay problema de

trafico.

El 60,50% de los encuestados prefieren encontrar tapas en un bar — restaurante, asi
como al 32,00% les gustaria encontrar platos fuertes, por lo que este bar —
restaurante contard con ambas opciones. Entre las tapas se podran encontrar tablas
con embutidos como jamon de pavo, jamon serrano, prosciutto, aceitunas, variedad
de nueces, diferentes tipos de quesos, galletas crackers, mini hamburguesas,
brochetas, entre otros. En el ment de platos fuertes se encontraran recomendaciones
dependiendo el tipo de cerveza que se desee, asi como platillos generales para
cualquier momento, entre estos estan los filetes de carne, pollo, pescados, pasta,
pizzas, hamburguesas y opciones vegetarianas. La minoria desea comida gourmet,
que se trata de platos mas elaborados y refinados, generalmente se sirven en
porciones mas pequeias y su forma de coccion es especial y unica, por lo que se

vuelve un poco mas costoso.

El 88,90% de encuestados si estarian dispuestos a asistir a este bar — restaurante,
esto indica que tendrd acogida si se consiguen las caracteristicas deseadas. Las
razones por las que la gente respondid que si asistirian fueron especialmente porque
seria un lugar diferente de entretenimiento en Cuenca en el cual pueden compartir
con amigos y familia, también porque les atrae la marca, por curiosidad y sobre
todo para probar la cerveza ya que el 44,84% de las personas que estan interesadas
en asistir, no consumen Latitud Cero, por lo que este bar seria una buena opcion
para adquirirla a menor precio del comtn y conocer la variedad de cervezas que
ofrece la marca. La mayoria de los encuestados consume cerveza Latitud Cero, lo
cual es algo bueno para el bar — restaurante ya que gracias al posicionamiento actual
de la marca, no sera complicado penetrar en el mercado, mucha gente al ingresar al

lugar se sentird identificada con la marca.
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Las personas que respondieron que no son personas que nunca consumen cerveza
0 que consumen otro tipo de cerveza. Muchas no dieron razones, pero
probablemente con el boca a boca se puede crear un interés, ya que no esta enfocado
solo en apasionadas por la cerveza sino también para gente que desee entretenerse
de una forma distinta, con un ambiente agradable y comida exquisita. Otros
encuestados que no estarian dispuestos a asistir respondieron que no consumen
alcohol o no asisten regularmente a bares. La ventaja de Latitud Cero es que siempre
esta creando nuevos sabores de cerveza, con enfoques diferentes, para todo tipo de
gustos como por ejemplo se cred la cerveza 593 para un segmento mas bajo, su
precio es mas competitivo pero no cuenta con el sabor y aroma especial de las otras
cervezas. Si las personas no consumen cerveza de ningun tipo igual pueden disfrutar

de los servicios que ofrece este bar — restaurante.

Al consumir una cerveza especial como Latitud Cero, la cual es elaborada con
ingredientes de calidad asegurada, que mejor que completar la experiencia con un
buen plato de comida, por lo que el 93,00% de encuestados respondié que le
gustaria encontrar recomendaciones de platos segun la cerveza que consuman. Para
las personas que no estan interesadas en el maridaje, se contard con platos que se

puedan acompaiiar con cualquier tipo de bebida.

Al ser un bar — restaurante temdatico se contara con varios souvenirs que son objetos
que hacen recordar constantemente al consumidor sobre la marca. Latitud Cero
cuenta con varios productos en su fabrica, pero en el bar se ofrecera mayor variedad.
La mayoria de personas encuestadas prefieren una memoria USB, que es un articulo
basico hoy en dia para los clientes trabajan o estudian que necesitan guardar
informacion pero contard con un disefio atractivo, diferente del comun. Otro
souvenir que atrae a las personas es el descorchador de botellas, ya que es facil de
llevar a todo lado, también un letrero es una excelente opcion para decorar un bar y
mas aun si es de una marca reconocida, este puede venir de varias formas, ya sea
como una botella, como una tapay puede tener luz led, el sello magnético, el llavero
y la gorra son souvenirs que se pueden realizar en poca cantidad, para ver la
aceptacion que se tiene y asi ir probando con los diferentes elementos. Se observo
que la mayoria de personas entre 18 a 30 afios no estarian dispuestos a adquirir un

souvenir, pero hay mayor aceptacion para las personas que pasan los 30 afios de
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edad, por lo que se tomara en cuenta este dato para implementar futuros articulos

que sean de utilidad para estos ultimos.

La compaiita ONYX APONYX, una agencia publicitaria serd el proveedor de
souvenirs, ya que cuenta con productos de calidad, entregar a tiempo y otorgan buen

crédito. En las siguientes imagenes se muestran los disefios propuestos:

Hustracion 23. Letrero Latitud Cero.

Fuente: Eljuri Maria Lorena.

Tustracion 24.USB Latitud Cero.

e

Fuente: Eljuri Maria Lorena.
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Hustracion 25. Descorchadores Latitud Cero.

Fuente: Eljuri Maria Lorena.

llustracion 26. Sellos Magnéticos Latitud Cero.

0 ) IM
@V e
2 ‘."-'ﬁ

Fuente: Eljuri Maria Lorena.

llustracion 27. Sello Magenético Latitud Cero.

Fuente: Eljuri Maria Lorena.
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El 52,49% de encuestados prefieren la musica en vivo como actividad
complementaria, por lo que se contratard con bandas y musicos de diferentes
géneros musicales una vez por semana. El Karaoke es otra actividad que atrae a las
personas, en este caso sera karaoke privado, solo en casos de reservacion. Los
juegos de mesa incluyen jenga, cartas, catan, monopolio, ajedrez, es una actividad
que tiene mucha acogida en la ciudad de Cuenca ya que es casi una tradicién que
personas de todas las edades se reunan semanalmente a jugar con amigos o familia.
Por lo que este bar dard un servicio especial en el que pueden distraerse, con un

buen ambiente, comida y bebida.

El 44% de encuestados asistiria 1 vez al mes a este bar, mientras que el 37,33%
asistirian 2 veces, es decir, en promedio una persona asistiria 18 veces al afio, lo
que muestra que si tendra acogida por parte de los cuencanos, siempre y cuando se
mantenga la buena atencion, comida exquisita y el ambiente agradable. Con estos
datos se podra obtener un promedio de la demanda anual para realizar presupuestos
financieros. Los consumidores estarian dispuestos a pagar $11,28 en promedio, sin
incluir impuestos y con una desviacion estandar de $3,18, obteniendo un rango
entre $8 y $14 aproximadamente, por lo que los precios del menu estaran basados
en este, tomando en cuenta que piden una cerveza acompafiada de una tapa para

compartir o un plato fuerte.

2.2. Analisis de la Competencia.

En la ciudad de Cuenca existe una variedad de bares que producen su propia cerveza
de manera artesanal. Para el analisis de competidores del bar — restaurante, se han
considerado dos de los mas importantes por su posicion en el mercado, estos son

Golden Prague Pub y Lacraft Beer Garden.

Golden Prague Pub:

Este Pub es el mayor competidor para el bar — restaurante Latitud Cero puesto a que
estd bien posicionado en la ciudad de Cuenca, el espacio de su establecimiento es
amplio, realizan eventos y fiestas, y cuentan con gastronomia europea,
principalmente Checa. El precio de una cerveza de 330 mililitros es de $2,99, y el
rango de precios netos de sus platos esta entre $7 a $12, obteniendo un promedio

entre $10 a $15 dolares por persona en el caso que consuman un plato y una cerveza.
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[lustracion 28. Logo Golden Prague Pub.

Fuente: Golden Prague Pub.

Lacraft Beer Garden:

Lacraft es una cerveceria ubicada en la calle Rafael Torres y Miguel Moreno
Esquina. No producen su propia cerveza pero cuentan con mds de 55 tipos de
cervezas artesanales de diferentes marcas, como Doggerlander, Monkey’s Brew,
Santa Rosa, Abysmo, Sinners, Sabai, entre otras. Ofrecen comida rdpida como
hamburguesas, choripan, alitas y salchipapas, con un rango de precios entre $6 a
$10 dolares por platillo, con un promedio total de consumo por persona entre $9 y
$12 dolares por persona, Es un importante competidor en la ciudad por su gran
portafolio, lo que le permite mantener una buena posicion en el mercado, también

cuentan con musica en vivo que atrae a un gran numero de clientes.

llustracion 29. Logo Lacraft Beer Garden.

lacraft

EST.20% ¢

v
8eep ganot™

Fuente: Lacraft Beer Garden.
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2.3. Precio.

Los precios seran fijados segun la percepcion de valor que tenga el cliente del
servicio y los productos que el bar — restaurante ofrezca y también se tomaran como
referencia los precios de la competencia. El valor se refiere a la satisfaccion que
tienen las personas al consumir un producto. Segun la encuesta realizada, si se
cumplen las expectativas de un segmento de clientes, el 73,77% estaria dispuesto a
pagar entre $8 y $14 por persona, por lo que los precios del menu estaran basados
en este rango. Al ser una marca conocida a nivel nacional, es una ventaja
competitiva para el bar — restaurante, a diferencia de los otros bares que inician su

funcionamiento sin una marca reconocida.

El ment del bar restaurante cuenta con varias secciones, cada una con un color que
identifica a cada cerveza Latitud Cero, con las recomendaciones de tapas y platos
fuertes que van con el sabor de las cervezas. Este se actualizard constantemente,
cada cierto periodo de tiempo se identificaran los platillos que deben permanecer
en la carta, aquellos que deben ser eliminados o modificados, ya sea en su nombre,
precio, acompanantes o ingredientes. El menu es una herramienta bésica para atraer
clientes, la variedad de platillos, la presentacion, el disefio, fotos de los platillos,

sobre todo si se trata de un bar — restaurante tematico.

Para atraer a los clientes y fidelizarlos, existen otros factores que los clientes
consideran muy importantes, ademas de la calidad y sabor de los alimentos, estos
son el ambiente del lugar, la ubicacion, parqueadero y sobretodo la atencion al
cliente, si el establecimiento cumple con lo deseado, ofrecera un precio basado en
estos factores y la percepcion de valor que tenga el cliente segin su nivel de

satisfaccion.

Segun el Sommelier Santiago Reinoso de Latitud Cero, quien ha desarrollado la
destreza para encontrar la armonia entre sabores, el maridaje es la combinacion
perfecta entre los alimentos y bebidas, en este caso las cervezas. Sus

recomendaciones para las cervezas son las siguientes:
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El sabor ligero y la frescura de la cerveza Concordia, asi como su sabor afrutado
con un toque acaramelado, van muy bien con cualquier tipo de pescado, comida
mexicana, especialmente tacos y pollo, por lo que se ha creado una propuesta de
platillos completos para ofrecer a los clientes, para que estos se deleiten con la
variedad de sabores que podran experimentar. Los platillos recomendados para esta

cerveza rubia tipo Helles Export son los siguientes:

e Nachos. $10

* Pescado en salsa de mantequilla, vegetales salteados y puré de papas. $9
* Fajitas de carne o pollo. $10

* Burrito Latitud Cero. $8

* Pechuga de pollo al horno con esparragos y risotto de quinoa. $9

Sierra Negra:

Sierra negra es una cerveza Dunkles Marzen, que significa "Oscura de Marzo™ en
aleman por su color y temporada en la que se realiza, para poder ser tomada en
Octubre y festejar el famoso Oktoberfest. Su agradable esencia de café, chocolate,
vainilla y caramelo, crea la combinacion perfecta para ser acompafiada con carnes
rojas, ya sea de res o cerdo y de cualquier tipo de postre, en este caso se han creado

los siguientes platillos:

* Hamburguesa Latitud Cero $7

* Churrasco $ 13

* Lomo de cerdo en salsa de naranja, con risotto de quinoa. $9

* Lomo de res en salsa de champifiones, con vegetales salteados y arroz. $11
* Cheesecake de Frutos Rojos $3

* Volcan de Chocolate $3

* Pie de Limon $3
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Catequilla:

El sabor afrutado con un toque citrico que caracteriza a la cerveza tipo Amber
Lager, es el maridaje perfecto de costillas de cerdo, pizza, también va muy bien con
langostinos, salmén y todo tipo de mariscos, que al resaltar la malta de cebada con
esencia de mandarina y su espumante cuerpo, crean una combinacion de sabores

exquisitos. Estos son los acompanantes perfectos para disfrutar con una Catequilla:

* Salmon a la plancha, ensalada de la casa y quinoa $14

* Arroz Marinero $13

* Costillas BBQ acompaiiada de papas fritas y ensalada fresca $12
* Pizza 4 quesos (8 pedazos) $13

* Pizza Margarita (8 pedazos) $ 10

* Pizza Vegetariana (8 pedazos) $9

La cerveza Apachita es de tipo Wheat Ale Belga con sabor a banana, pero con un
toque citrico que brinda amargor y una sensacion refrescante, especial para
acompafiar con cualquier tipo de pescado o pasta. Los siguientes platos fuertes son

el maridaje perfecto con esta cerveza:

* Piqueo de Camarones Apanados $14

* Ensalada de Camarones $10

* Pescado Dorado con papa al horno y ensalada de la casa. $11
* Espagueti en salsa de camaron. $9

e Camarones al ajillo $10

Punta Palmar es una cerveza American Pale Ale la cual va muy bien con ceviches
ya que cuenta con notas citricas que dejan una sensacion de frescura en la boca, su
toque frutal y citrico crea en el paladar un equilibrio entre lo amargo y lo dulce, por
lo que también va perfecta con comidas picantes y carnes blancas como los

siguientes platillos:
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Trilogia de Ceviches $ 15

Ceviche de Camarén § 7

Ceviche Mixto $9

Pechuga de Pollo a la plancha con papas al horno y ensalada de la casa $10

Pechuga de pollo con relleno de espinaca $10

Antisana:

La ultima cerveza que conforma el grupo es una Weizenbock Dunkel (trigo oscuro),

cuenta con un aroma a chocolate, caf¢, clavo de olor, almibar y frutos secos, en

conjunto con su espuma espesa color crema, forman la combinacion adecuada con

sabores intensos como los asados, condimentos tailandeses como el curry y cazuela

de mariscos, por lo que ha sido la base para desarrollar los siguientes platillos:

Tabla de quesos, aceitunas y jamon serrano $12

Rollos primavera acompainados de salsa agridulce $14

Cazuela de mariscos $10

Lomo de res, acompaiado de risotto de quinoa al curry $12

Camaroén con vegetales salteados al Wok acompafiados de arroz frito $11

Vegetales al Wok con tofu (Opcion Vegetariana) $9

Precio de las cervezas:
Vaso de 30ml: $2,80.
Vaso de 500 ml: $4,20.

A demas de los maridajes, se tendrd un menu general de piqueos de todo tipo, los

cuales se presentan a continuacion y podran ser compartidos entre dos personas:

Piqueos Generales:

Alitas de pollo $11
Camarones Apanados $15
Utfias de cangrejo $16
Pulpo al olivo $14

4 empanadas de carne $13
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* Mini Hamburguesas $ 13

* Tataki de atin y salmén $16

* Chuzos (carne, pollo, salchicha) $11

* Quesadillas rellenas de pollo y queso $9

2.4.Comercializacion.

El canal de distribucion es el camino por el cual pasa un producto para llegar al
consumidor final (Baca, 2010). En este caso el canal escogido es del productor
directamente al consumidor, es una via corta y rapida, la cual permite obtener un
fuerte control sobre el producto o servicio que se ofrece. Para una buena
comercializacion es importante controlar y dirigir la fuerza de ventas, formar un
equipo de meseros que tengan las caracteristicas necesarias para atender las
necesidades del cliente, asi como habilidad de comunicaciéon y la capacidad de
responder ante cualquier queja. La capacitacion constante es un factor clave, ya que

a través de ellos se refleja lo que es la empresa ante el cliente.

Para comercializar los productos y servicios de una manera eficiente es necesario
aplicar la mezcla de marketing que es un conjunto de variables que al ser
combinadas por las empresas, pueden influir en la demanda. Estas son producto,
precio, plaza y promocion, también llamadas las cuatro P del marketing (Baca,

2010). Las cuales se presentan a continuacion:

- Producto: La cerveza Latitud Cero estd bien posicionada en la ciudad de
Cuenca, ya que ofrece una variedad de sabores e innova constantemente sus
productos, por el momento cuenta con siete tipos de cervezas, una de ellas
enfocada en un segmento mas joven. En el bar — restaurante se ofreceran
platillos que vayan acorde con el sabor de cada cerveza y para la elaboracion
de los mismos se utilizaran ingredientes frescos, creando asi alimentos de
calidad. Se brindar4 el mejor servicio, a través de los meseros quienes seran
los que estén en constante interrelacion con el cliente, por lo que seran
capacitados continuamente sobre atencion al cliente, deberan conocer muy
bien la carta, los maridajes, también deberan ser flexibles y pacientes con

los clientes, para poder responder sus quejas y atender sus pedidos de
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manera rapida y eficiente, dejando como reflejo un buen nombre de la

empresa y creando fidelidad a la marca.

Plaza: Para establecer el bar — restaurante, se ha elegido una zona tranquila
y de facil acceso en la ciudad de Cuenca, es una casa esquinera antigua
ubicada en la Avenida Solano y 10 de Agosto, cuenta con parqueadero

amplio y dos ingresos para la comodidad de los clientes.

Precio: Los precios fueron establecidos en base al promedio al que estarian
dispuestos a consumir los clientes seglin el valor que estos perciban de los
productos y servicios que reciban, y si estos sobrepasan sus expectativas.
Los precios deben ser bien analizados para que sean rentables para el
negocio, pero se deben mantener en un rango accesible para los clientes, es

importante un buen manejo de costos para ello.

Promocion: Comercializacion es la manera de como llegar al cliente por lo
que es importante la promocion, que es la forma de dar a conocer lo que se
ofrece y la adecuada comunicacioén que se mantenga con los consumidores
para atraerlos, retenerlos y fidelizarlos.

La mejor manera de llegar a los clientes finales es mediante publicidad, en
la cual los consumidores logren captar enseguida el mensaje y no existan
confusiones, esta debe ser dirigida al segmento establecido. El avance de la
tecnologia ha causado gran impacto positivo en todas las dreas de una
empresa, ya que se han podido integrar todas las herramientas de
comunicacion e informacion que facilitan sus operaciones, como también
permiten una mayor conexion con el cliente. Se puede registrar informacion
de los consumidores y dividirlos segin sus caracteristicas, para conocer sus
gustos y preferencias, y asi formular estrategias de comercializacién

dependiendo el tipo de cliente.

Hoy en dia las redes sociales son los mejores medios publicitarios, puesto a
que se puede alcanzar a muchas personas, enfocandose en un segmento
especifico y a bajo costo. Por lo que es fundamental que el bar — restaurante

cuente con las principales redes sociales, que son Facebook e Instagram, en
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los cuales se podra postear fotos de las cervezas, platillos y souvenirs, asi
como las diferentes promociones y eventos que se realizardn continuamente

en el local.

Aprovechando los servicios que brinda Facebook, se realizaran sorteos, en
los cuales los usuarios deberan compartir una publicacién para ganar y al
mismo tiempo permitira a la pagina obtener mas seguidores. Por medio de
este también se creardn eventos para poder invitar a los clientes, mantenerles
informados constantemente acerca de los mismos, que puedan hacer
preguntas y confirmar su asistencia. También se realizaran cuestionarios
online para obtener opiniones de los clientes de algiin tema en especifico,
ya sea para sacar algtn platillo nuevo, un nuevo souvenir o para conocer su

satisfaccion en el local.

Por medio de redes sociales los clientes pueden opinar sobre el bar —
restaurante y calificarlo, por lo que es una forma de conocer su satisfaccion
y por medio de estas se puede captar mayor mercado, aunque en caso de un
cliente insatisfecho, también puede ser muy perjudicial. Para las personas
que prefieren usar correo electrénico, asi como también se registraran los
correos electronicos de clientes interesados en los productos y en nuevas
noticias acerca del bar — restaurante, por lo que se enviaran correos cada
cierto tiempo, para informarles. También se realizara publicidad, se
notificaran las promociones y se informaran los eventos del bar — restaurante
en las redes sociales de Latitud Cero, aprovechando que en Facebook
cuentan con cincuenta y tres mil seguidores y en Instagram con tres mil
aproximadamente, lo que permitird captar mas clientes y que los amantes de
la marca puedan experimentar los exquisitos platillos que combinan con su
cerveza favorita. Otro medio de publicidad que se utilizard seran las
emisoras de radio, como FM 88.5 que es una de las principales de la ciudad

de Cuenca, donde se anunciaran constantemente los eventos y promociones.
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Conclusiones:

En este capitulo se realizd6 un estudio de mercado, para conocer los gustos y
preferencias de los consumidores, por medio de un analisis de la demanda, donde
se realiz6 un grupo focal con seis personas de diferentes edades, quienes degustaron
las cervezas con sus respectivos maridajes y dieron sus opiniones con respecto al
proyecto, todos estuvieron entusiasmados con la idea. También se realizaron
encuestas a 384 personas de la ciudad de Cuenca en la zona urbana, para conocer
la posible aceptacion del bar — restaurante, en esta se concluyé que la mayoria
estarian dispuestos a asistir para probar las diferentes combinaciones de platos con
las cervezas a un precio neto que varia en un rango entre $8 y $14 dolares por
persona, pudiendo haber platos mds costosos segun el caso. Se analiz6 a la
competencia para conocer como estas se mantienen en el mercado y las razones por
las cuales pueden ser los posibles rivales, se fijo el precio del menu y de las cervezas
y por ultimo se dio a conocer la forma de comercializacion que serd directamente
al consumidor, en la cual se genere una experiencia que logre fidelizarlos y crear

relaciones a largo plazo.
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Capitulo 3. Estudio técnico.

Introduccion:

En el siguiente capitulo se determinara la localizacién adecuada para el proyecto,
la cual debe contar con facil acceso, buena ubicacidon, un espacio amplio,
parqueadero, y asi todo lo necesario para la comodidad del cliente. Se disefiara una
distribucion adecuada de las instalaciones, para establecer el tamafio optimo del
local, con recepcidn, cocina, bodega, bafios, bar, tarima, numero de mesas y
cantidad de clientes que pueda recibir en caso de que se utilice su capacidad
disponible, ya sea sentados o parados, en caso de que se organice algiin evento.
También forma parte de este capitulo la ingenieria del proyecto, es decir la
disponibilidad de insumos y la cercania a proveedores. Por tltimo se realizard un
analisis administrativo, en el que se desarrollard el organigrama, describiendo las
funciones de cada puesto, y los requisitos legales para constituir el negocio, asi

como permisos de funcionamiento.

3.1. Localizacion.

Para establecer la localizacién adecuada para el proyecto, se desarrollard el método
cualitativo por puntos. Este método permite evaluar las diferentes alternativas, al
definir los factores mas importantes que influyen sobre la decision, se asigna un
peso a cada uno segiin su importancia, la suma de estos debe dar un total de 1, se
califica cada alternativa seglin el factor y la suma de la calificacion ponderada
indica que se debe seleccionar el local que cuente con la mayor puntuacion

acumulada (Rajadell, 2009).

En el caso del bar — restaurante los factores principales son la infraestructura
existente, es decir si es suficiente el tamafio o si se necesita realizar una ampliacion
o adecuacion a la edificacion, el parqueadero es muy importante para el acceso de
los clientes y su comodidad, el tamafio del terreno, es decir si hay la posibilidad de
expandirse y si cuenta con el espacio necesario para el ingreso de vehiculos y la
distribucion de las instalaciones al interior. Se seleccionaron 3 alternativas de
localizacién, la primera es en Cerveceria La Paz, donde se fabrican las cervezas
Latitud Cero y ya existe un pequeio bar, estd ubicada en el parque industrial, la

segunda es una casa antigua esquinera en la Avenida Solano y 10 de Agosto,
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propiedad del Grupo Eljuri, y por tltimo un establecimiento de Almacenes Juan

Eljuri en el Parque Calderon, a continuacion se presentan las localidades analizadas

por medio del método cualitativo por puntos:

Mlustracion 30. Método Cualitativo por puntos: Cerveceria.

Factores Peso Cerveceria
Calificacion |Ponderacion
Infraestructura Existente| 0,4 2 0,8
Parqueadero 0,3 8 2.4
Tamaifio del terreno 0,15 4 0,6
Ubicacion 0,15 2 0,3
TOTAL 4,1

Elaborado por: Eljuri Salazar Maria Lorena.

llustracion 31. Método Cualitativo por puntos: Casa Esquinera.

Factores Peso Casa Esquinera
Calificacion [Ponderacion
Infraestructura Existente| 0,4 9 3,6
Parqueadero 0,3 9 2.7
Tamanio del terreno 0,15 10 1,5
Ubicacion 0,15 8 1,2
TOTAL 9

Elaborado por: Eljuri Salazar Maria Lorena.

[lustracion 32. Método Cualitativo por puntos: Parque Calderon.

Factores Peso Parque Calderon
Calificacion |Ponderacion

Infraestructura Existente| 0,4 6 2.4

Parqueadero 0,3 3 0,9

Tamaiio del terreno 0,15 6 0,9

Ubicacion 0,15 9 1,35

TOTAL 5,55

Elaborado por: Eljuri Salazar Maria Lorena.
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Después de realizar este método, se descartaron las opciones en el parque industrial,
ya que no es un lugar atractivo para entretenerse e ir a comer, tampoco cuenta con
mucho espacio para ampliar sus instalaciones y su parqueo es relativamente
pequeiio; y en el parque Calder6n ya que al ser en el centro de la ciudad, hay escasez
de parqueo, por lo que la mejor opcion para establecer el bar — restaurante Latitud
Cero, sera en la en la casa patrimonial ubicada en la Avenida Solano que obtuvo
nueve puntos, esta le brindara el toque rastico y acogedor que se necesita. El terreno
cuenta con un area de 2126,55 metros cuadrados, es un espacio perfecto para el
proyecto ya que ademads de la casa rastica de tres pisos, tiene un parqueadero para
cuarenta vehiculos. A continuacion se presenta la parte exterior del establecimiento

y una imagen satelital del lugar donde esta ubicado:

lustracion 33. Establecimiento.

Fuente: Eljuri Maria Lorena.
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Mlustracion 34. Imagen Satelital.

=OLET T /
F‘.:'I_J)lc_;' !_\J-
'*"J"'ﬂﬁl

Mi

YUeliCorderg)pavila

Weqa 1
5

-7
b
X

MorengiMara
egio Hermano

Virgen De Bronce

Fuente: Google Maps.

El lugar cuenta con fécil acceso por ambas calles, al estar ubicado en una zona
residencial, es tranquilo y seguro, brindando mayor comodidad para sus clientes.
Segun las encuestas realizadas el parqueadero y la ubicacion son caracteristicas
importantes el momento de decidir a qué lugar ir, en bar -restaurante Latitud Cero,
los consumidores no tendran que preocuparse por esto ya que el establecimiento
cuenta con un espacio para 45 vehiculos y en caso que prefieran movilizarse en taxi,
también es una buena zona puesto a que hay muchos de estos transitando por ahi.
En Cuenca la mayoria de bares estan ubicados en el centro, donde la disponibilidad
de parqueo es baja e incomoda para los clientes, quienes deben estacionar en
parqueaderos publicos. Otros se encuentran esparcidos por la ciudad pero no

cuentan con parqueaderos amplios, por lo que parquean en la calle.

3.2. Tamaiio Optimo.

Determinar el tamafio 6ptimo de un proyecto se trata de conocer su capacidad
maxima instalada, la cual al ser ocupada, debera generar la rentabilidad méxima a

un costo minimo (Baca, 2010). El local es una casa antigua que cuenta con tres
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pisos y un area ocupacional de 414,60 metros cuadrados. Se establecieron 29 mesas
para 4 personas, esto da un total de 116 personas, 6 salas y un bar para 7 sillas altas,
por lo que el bar — restaurante cuenta con una capacidad maxima de 129 personas
sentadas, considerando que una mesa de cuatro personas sentadas ocupa 4,8 metros
cuadrados y se necesita un espacio de 70 centimetros entre mesa y mesa. Se ha
escogido este estilo de mesas ya que se pueden unir segun el numero de clientes
que conformen un grupo. Las salas llevan el nombre de las primeras cervezas que
forman el portafolio Latitud Cero y a la Terraza se la nombr6 “Antisana”, por la
sexta y ultima cerveza que integra el grupo hasta ahora. La siguiente imagen
muestra la distribucion que se ha escogido para la planta baja, alta y la terraza, las

cuales seran descritas mas adelante.

Tustracion 35. Planos del local.
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Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

En el primer piso serd la recepcion, en donde habré una sala de espera y un estante
para que los clientes puedan elegir entre una variedad de souvenirs, contard con un
bar de sillas altas, en el cual podran pedir picadas y bebidas, también habran 8 mesas
bajas de 4 personas para los que prefieren sentarse a comer, para disfrutar de la
musica en vivo se establecerd una tarima con las conexiones necesarias para el
show, para la comodidad de los clientes el local contard con bafios en ambos pisos,
entrada para personas con discapacidad fisica, la cocina y el bodegaje estaran
situados en la primera planta para facilitar el despacho de insumos, como se muestra

en la siguiente imagen:
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llustracion 36. Planta Baja.
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Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

En el segundo piso estaran las salas privadas con la tematica de cada cerveza, se
decoraran segun las caracteristicas de la botella, en la pared ird impresa la historia
sobre el origen de su nombre, asi como la descripcion del tipo de cerveza, grado
alcoholico, aroma y sabor. El lugar tiene cinco salas con diversas mesas bajas y
sofas comodos, aqui se realizaran las actividades complementarias como juegos de
mesa y karaoke para las reservaciones, también podran ordenar platillos o tapas
para acompaiiar sus cervezas. En caso de grupos mas grandes, se disefiaron puertas
corredizas en medio de las salas Concordia y Sierra Negra, y entre esta Gltima y
Punta Palmar, su capacidad es para aproximadamente 40 personas sentadas, pero el
cliente que realice la reserva podra modificar la ubicacion de las mesas segin su

preferencia.
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Hustracion 37. Planta Alta.
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Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

El ultimo piso es una terraza abierta, en donde se colocaran 6 mesas de 4 personas
y una pérgola, donde los clientes podran disfrutar de una hermosa vista, en un
ambiente acogedor al aire libre, rodeado de plantas, con buena musica, comida y

bebida, un lugar inico en la ciudad de Cuenca.
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Tustracion 38. Terraza.
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Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
Tabla 2. Simbologia de los Planos.
Ocupacién Ocupacién
ESPACIO Usuario Sentado| Usuario de Pie Area m2
RESTAURANTE PRINCIPAL 42 90 Planta Baja 193,2
SALA CONCORDIA 12 30
SALA SIERRA NEGRA 12 30
SALA PUNTA PALMAR 15 38 Planta Alta 150
SALA APACHITA 12 30
SALA CATEQUILLA 12 30
TERRAZA ANTISANA 24 80 Terraza 71,3
TOTAL LOCAL 129 328 Total 414,5

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
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El bar — restaurante ofrece una variedad de ambientes a los consumidores, cada uno
brinda una experiencia diferente que supera sus expectativas y satisface sus
necesidades segin el momento, ya sea festejar un cumpleafios, una despedida, salir

en pareja, 0 una reunion con amigos.

3.3. Ingenieria del Proyecto.

En la ingenieria del proyecto, se establece la maquinaria y equipos que deben ser
adquiridos para el funcionamiento de la empresa, asi como los puestos de trabajo,
las actividades a realizar, las funciones del personal, y la documentacion legal
necesaria para poner en marcha el negocio (Baca, 2010). A continuaciéon se
presentan los insumos de cocina, la maquinaria, equipo, muebles y enseres
requeridos para establecer el bar — restaurante, también la cantidad proyectada de
materia prima quincenal que se necesitara para la elaboracion de platillos segin la
demanda. Los posibles proveedores serdn Almacenes Juan Eljuri, Coral Rio,

Supermaxi y Jo. Mar.

Tabla 3. Insumos de Cocina.

Insumos de Cocina: Cantidad

Conjunto de Sartenes 1
Juego de Ollas

Juego de Cubiertos (100 piezas)
Olla de Presion

Olla Arrocera

Vasos altos (docena)

Vasos medianos (docena)
Vasos pequeiios (docena)
Vasos (docena)

Juego de Cuchillos
Descorchador de botellas

AN 0N = ==

p—
[\

Hielera
Estanterias

— N 00 BN =

Mesoén de Cocina

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
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Tabla 4. Muebles y Enseres.

Muebles y Enseres de Restaurante: | Cantidad

Estanteria para souvenirs 2

Mesas cuadradas (4 personas) 29

Sillas 120

Sillas altas 10

Mesa de recepcion 1
Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

Tabla 5. Maquinaria y Equipo.
Magquinaria y equipo: Cantidad
Cocina Industrial 2
Congelador 3
Horno 2
Refrigeradora 2
Licuadora 3
Cafetera 1
Extractor de Olores 2
Triturador de desperdicios 2
Karaoke 1
Juegos de Mesa 6
Equipo de Sonido 1
Television (48 pulgadas) 4
Computador 1
Caja Registradora 1

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
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Tabla 6. Materia Prima Quincenal.

Materia Prima:

Descripcion Cantidad | Unidad
Carne de Res 60 KG
Pechuga de Pollo 60 KG
Alitas de Pollo 40 KG
Pescado Dorado 30 KG
Lomo de Cerdo 30 KG
Salmon 30 KG
Variedad de Mariscos 30 KG
Costillas 40 KG
Camarones 50 KG
Pasta 15 Paquetes
Quinoa 20 KG
Pan 300 Unidad
Arroz 20 KG
Papas 10 KG
Vegetales 40 KG
Condimentos 20 Paquetes
Jamones 20 KG
Quesos 15 KG
Queso crema 5 KG
Huevos 10 Cubetas
Aceite 5 LT
Fruta 20 KG
Cervezas 30 Barril
Colas 600 LT
Aguas 1000 Botellas

Fuente: Eljuri Maria Lorena.

3.3.1. Flujograma.
Un flujograma es una representacion grafica de las actividades o tareas secuenciales
que se realizan en un proceso, y como estas se relacionan para poder analizarlo y

mejorarlo (Gutiérrez, 2010).

Existen dos procesos fundamentales para el correcto funcionamiento del bar —
restaurante, el proceso de atencion al cliente, en el que se determina el tiempo

promedio que tarda desde el ingreso de un cliente hasta que paga la cuenta y se
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retira del establecimiento, y el proceso de almacenamiento y produccion, en el cual
deben estar establecidas las actividades a realizar para que no existan ingredientes

faltantes al momento de preparar los platillos.

Para el proceso de atencion al cliente primero este entre al bar y pide una mesa a
la recepcionista, quien verificard disponibilidad y lo guiard hacia su mesa. El
mesero atiende cordialmente al cliente y entrega el menu para que pueda realizar el
pedido, también lo ayuda con sugerencias de platillos y bebidas y atiende cualquier
otra necesidad que presente. El mesero estd pendiente todo el tiempo y se acerca al
cliente cuando esté listo para hacer su pedido, el cual sera registrado y verificado
para evitar inconvenientes. El mesero entrega la orden al barista y a cocina para su
debida preparacion. El momento que estén listas las bebidas y los alimentos, seran
servidos por el mesero al cliente para que este se deleite con los sabores, cuando
acaba, pide la cuenta y registra sus datos para la factura. La cajera emite la factura
y el cliente cancela la cuenta, ya sea con efectivo o tarjeta de crédito, el mesero se
despide amablemente y agradece su visita. Este proceso tarda aproximadamente 33
minutos hasta que el cliente recibe su comida, y el proceso de cancelacion de la
cuenta es de 11 minutos, lo que da un total de 44 minutos, sin contar con el tiempo

que el cliente disfruta sus alimentos y bebidas ya que este es indefinido.

Tabla 7. Tiempos del Proceso de Atencion al Cliente.

Proceso de atencion al cliente:
Actividad Tiempo (minutos)
Cliente ingresa al bar — restaurante y pide una mesa. 2
Recepcionista verifica disponibilidad y asigna una mesa. 3
Mesero atiende al cliente y entrega el meni de alimentos y bebidas. 1
Cliente analiza el menu. 7
Mesero toma ¢l pedido del cliente,verifica la érden que es entregada 3
a cocina y al bar.
Barista prepara las bebidas y hace llegar al cliente. 5
Cocina prepara los alimentos y hace llegar al cliente. 12
Cliente disfruta de sus alimentos y bebidas Tiempo Indefinido
Cliente pide la cuenta y registra sus datos para la factura. 3
Caja emite factura para que sea entregada al cliente. 4
Cliente paga la cuenta con efectivo o tarjeta de crédito y se retira. 4

Tiempo Total: 44

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena
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En el proceso de preparacion de alimentos primero se preparan los equipos de
cocina para su uso, se reciben los ingredientes necesarios para la preparacion de los
platillos del ment, se verifican que la cantidad y calidad sea la correcta, y se
almacenan seglin su tipo. Reciben la orden por parte del mesero y proceden a
preparar el platillo segiin las especificaciones  del pedido, una vez terminado
inspeccionan que cumpla con lo requerido y se lo entregan al mesero para que sea
entregado al cliente final. Este proceso se presenta de manera gréafica en la

ilustracién 40.
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llustracion 39. Flujograma del Proceso de Atencion Al Cliente.
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Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
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llustracion 40. Flujograma del Proceso de Produccion de Alimentos.
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Entregar el Inspeccion 'y Preparacion de platillos
<«—| platillo al mesero |4 verificacion de ordenados y coccion de

para ser servido.

platillos.

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

alimentos.

;

Recepcion de
orden.
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3.4. Analisis Administrativo.

3.4.1. Manual de Funciones:

Un manual de funciones describe todas las actividades que deberdn ser

desarrolladas por el personal para el correcto funcionamiento de la empresa. Este

incluye los requerimientos minimos para el cargo, con el fin de poder cumplir con

su mision (Chiavenato, 2007). A continuacion se describen las funciones y

requerimientos minimos de cada cargo en el bar — restaurante:

Gerente:

Funcion principal: Coordinar el servicio de alimentos y bebidas.

REQUISITOS MINIMOS:

Educacién: Superior (Ingenieria en Alimentos, Comercial, Turismo).
Experiencia: Minimo 3 afios en cargos similares.

Habilidades: Organizacion, disciplina, proactividad, capacidad de trabajar
en equipo y de comunicacion.

Conocimientos adicionales: Computacion, contabilidad, etiqueta.

ACTIVIDADES:
1. Ser parte de la elaboracién de menus y actualizarlos constantemente.
2. Organizar y controlar el nivel de servicio brindado, asegurando la
satisfaccion de sus clientes.
3. Gestionar la calidad de ingredientes que se adquieren para realizar los
platos.
4. Supervisar y entrenar al equipo de alimentos y bebidas, como son los

meseros y baristas.

Capitan de Meseros:

Funcién Principal: Atencion al cliente y coordinacion del servicio.
REQUISITOS MINIMOS:

Educacion: Bachillerato finalizado.

Experiencia: 2 afios en cargos similares.
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Habilidades: Habilidad de comunicacion, capacidad de trabajar en equipo,
disciplina, ética, paciencia, respeto.

Conocimientos adicionales: Computacion e inglés.

ACTIVIDADES:

1. Montar las mesas con ayuda de los meseros.

2. Coordinar que se sirvan los alimentos segtn el pedido.

3. Organizar y coordinar las actividades de los meseros.

4. Retirar el menaje una vez concluido el servicio con ayuda de los
meseros.

5. Conocimiento del menu, asi como los ingredientes utilizados en cada
platillo.

6. Mantener limpias y ordenadas las mesas y sillas.

7. Estar pendiente de las necesidades del cliente.

Meseros:

Funcion Principal: Atencion al cliente.

REQUISITOS MINIMOS:

Educacién: Bachillerato finalizado.

Experiencia: No es necesario.

Habilidades: Habilidad de comunicacion, capacidad de trabajar en equipo,
disciplina, ética, paciencia, respeto.

Conocimientos adicionales: Computacion e inglés.

ACTIVIDADES:
1. Montar las mesas.
2. Tomar la orden.
3. Entregar a la cocina el pedido del cliente, para proceder a su
preparacion.
4. Servir los alimentos segun el pedido.
5. Entregar la cuenta al cliente para su cancelacion.

6. Retirar el menaje una vez concluido el servicio.
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7. Conocimiento del menu, asi como los ingredientes utilizados en cada
platillo.
8. Mantener limpias y ordenadas las mesas y sillas.

9. Estar pendiente de las necesidades del cliente.

Jefe de Bar:

Funcion principal: Coordinar y controlar el servicio ofrecido en el bar.

REQUISITOS MINIMOS:

Educacion: Superior (Gastronomia).

Experiencia: 2 afios en cargos similares.

Habilidades: Habilidad de comunicacion, capacidad de trabajar en equipo,
disciplina, ética, paciencia, respeto.

Conocimientos adicionales: Computacion e inglés.

ACTIVIDADES:
1. Coordinar y organizar las actividades de los baristas.
. Actualizar constantemente el menu de bebidas.

2

3. Coordinar los maridajes con el jefe de cocina.
4. Conocimiento de las bebidas y como servirlas.
5

Mantener organizado y limpio el bar, con ayuda de los baristas.

Baristas:

Funcion principal: Servicio de Bar.

REQUISITOS MINIMOS:

Educacion: Superior (Gastronomia).

Experiencia: 1 afio en cargos similares.

Habilidades: Habilidad de comunicacion, capacidad de trabajar en equipo,
disciplina, ética, paciencia, respeto.

Conocimientos adicionales: Computacion e inglés.
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ACTIVIDADES:

1. Atencion al cliente.

2. Prepara las bebidas.

3. Conocimiento de las bebidas y como servirlas.
4

. Mantener organizado y limpio el bar.

Cajera:

Funcion principal: Manejar la caja registradora.

REQUISITOS MINIMOS:

Educacion: Superior (Contabilidad, Administracion de Empresas)
Experiencia: 2 afios en cargos similares.

Habilidades: Organizacion, disciplina, habilidad numérica, trabajo en
equipo.

Conocimientos adicionales: Computacion.

ACTIVIDADES:

Verificar la disponibilidad de mesas.
Asignar la mesa a los clientes.

Llevar registro del consumo.

Conocer las diferentes formas de pago.
Emitir las facturas.

Cobrar a los clientes.

Realizar reservaciones.

el LA

Preparar reporte de caja.

Jefe de Cocina:

Funcién Principal: Organizar y supervisar la cocina.

REQUISITOS MINIMOS:
Educacion: Superior (Gastronomia).

Experiencia: 3 afios en cargos similares.
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Habilidades: Habilidad de comunicacion, capacidad de trabajar en equipo,
disciplina, habilidad manual, creatividad.

Conocimientos adicionales: manejo de inventarios y costos, normas de

higiene.
ACTIVIDADES:
1. Verifica que se cumpla la higiene en la cocina.
2. Prepara alimentos con la ayuda de los ayudantes de cocina.
3. Mantener la higiene en la cocina.
4. Supervisar y controlar las funciones de los cocineros.
5. Revisar la presentacion de cada platillo.
6. Variar el menu constantemente.
7. Innovar los platillos.
8. Hacer el pedido de los ingredientes, en el tiempo adecuado.

Cocineros:

Funcion principal: Preparacion de platillos seglin el menti establecido.

REQUISITOS MINIMOS:

Educacion: Superior (Gastronomia).

Experiencia: 1 afio en cargos similares.

Habilidades: Habilidad manual para decorar los platillos, capacidad de
trabajar en equipo, comunicacion.

Conocimientos adicionales: manejo de inventarios y costos, normas de

higiene.
ACTIVIDADES:
1. Preparar y cocinar los alimentos.

. Verificar que los ingredientes estén en buen estado.

2
3. Asegurarse de tener la cantidad de alimentos necesarios para el dia.
4. Mantener limpia la cocina y los implementos.

5

Recibir la solicitud del pedido.

65



Encargado de limpieza:

Funcién Principal: Mantener limpio y ordenado el establecimiento.

REQUISITOS MINIMOS:

Educacion: Indiferente.

Experiencia: Ninguna.

Habilidades: Fisicas.

Conocimientos adicionales: Ninguno.

ACTIVIDADES:

1.

Limpieza general del establecimiento.

. Limpieza de los bafios.

2
3.
4

Ayudar a personal de cocina con la limpieza.

. Ayudar a personal de servicios con el menaje.
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3.4.2. Organigrama.
La estructura organizacional muestra la relacion entre los cargos y su nivel
jerarquico de manera grafica. Este cuenta con dieciocho puestos de trabajo y se

subcontratara a un contador como se presenta a continuacion:

Mlustracion 41. Organigrama.

Gerente

———— Contador

Capitan de

Encargado

Jefe de Bar

Jefe de Cocina Meseros

de Limpieza

Cocinero 1 Mesero 1 Barista 1
I ! .
Cocinero 2 Mesero 2 Barista 2

v .
Cocinero 3 Mesero 3
I v
Cocinero 4 Mesero 4
v '
Cocinero 5 Mesero 5

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

3.4.3. Documentacion Legal.

El bar — restaurante serd una sociedad anonima, con cuatro accionistas que la
conforman, Juan Pablo Eljuri con el 40%, Andrés, Diego y Lorena Eljuri con el
20% respectivamente, para constituir este negocio se puede utilizar el sistema
electronico de la Superintendencia de Compaiiias. El primer paso es crear un

usuario en la pagina, para esto se debe llenar un formulario con los datos de la

67



empresa y del representante legal. Una vez escogido el nombre, en este caso “Bar
— Restaurante Latitud Cero”, se debe reservar la denominacion para que pueda ser
aprobado por la Superintendencia y asi proceder con el trdmite de constitucion, en
el cual se debe llenar un formulario, adjuntar los documentos que solicita y realizar
el pago en el Banco del Pacifico. A continuacién un notario validaré la informacion
y asignara una fecha para la firma de la escritura y nombramientos, y el sistema
enviard al Registro Mercantil los datos de la nueva empresa, para proceder a la
emision del RUC y de los siguientes documentos legales necesarios para empezar

con las actividades del bar — restaurante:

1. Registro Unico de Contribuyentes (RUC):

El representante debe presentar los siguientes requisitos en una ventanilla de
atencion del Servicio de Rentas Internas e inscribirse en el Registro Unico de

Contribuyentes:

- Formulario 01A y O1B.

- Escrituras de constitucion Nombramiento del Representante legal o
agente de retencion.

- Presentar el original y entregar una copia de la cédula del
Representante Legal o Agente de Retencion.

- Presentar el original del certificado de votacion del ultimo proceso
electoral del Representante Legal o Agente de Retencion.

- Entregar una copia de un documento que certifique la direccion del

domicilio fiscal a nombre del sujeto pasivo.
2. Patentes Municipales:

Para la obtencion de patentes municipales, segiin la Municipalidad de Cuenca

se necesita lo siguiente:

- Formulario de declaracion de patente municipal.
- Original y copia de la cédula del representante legal.
- Copia del RUC.

- Original y copia de la Papeleta de Votacion del representante legal.
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- Escritura de constitucion de la persona juridica.

- Copia del nombramiento del representante legal.

- Sacar permiso de funcionamiento en la Jefatura de Control Sanitario
de la Direccion Provincial de Salud del Azuay (Este documento segin

el tipo de negocio).

3. Licencia de turismo:

Los requisitos para obtener una licencia de turismo seglin el Ministerio de

Turismo (MINTUR), se presentan a continuacion:

- Copia certificada de la Escritura de Constitucion.

- Nombramiento del Representante Legal, debidamente inscrito en la
Oficina del registro Mercantil.

- Registro tinico de contribuyentes (R.U.C.)

- Cédula de identidad del Representante Legal.

- Papeleta de votacion del Representante Legal.

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

- Fotocopia de escrituras de propiedad, pago predial debidamente
legalizado.

- Lista de Precios de los servicios ofertados.

- Declaracion de activos fijos para cancelacion del 1 por mil,
debidamente suscrita por el Representante Legal o apoderado de la
empresa.

- Inventario valorado de la empresa firmado bajo la responsabilidad del

propietario o representante legal, sobre los valores declarados.

4. Licencia de Bomberos:

Para la obtencion de la licencia de bomberos, se establece en la pagina del
Benemérito Cuerpo de Bomberos Voluntario de Cuenca, los siguientes

requisitos:

- Copia del RUC O RISE.
- Copia del Registro Municipal Obligatorio actualizado.
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- Factura de la compra de un extintor de 101b o el extintor fisico.
- Copia del predio urbano o rural 2016 o 2017 donde se encuentra el
local.

- Visto bueno de la inspeccion.
5. Permiso de Funcionamiento:

El permiso de funcionamiento se obtiene al presentar lo siguiente, segun la

pagina de Control Sanitario.

- Numero de Cédula de ciudadania o de identidad del propietario o
representante legal del establecimiento.

- Numero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC/RISE).

- Categorizacion otorgada por el Ministerio de Turismo.

- Comprobante de pago cuando corresponda después de haber

completado la solicitud y adjuntar los requisitos solicitados.

Conclusiones:

En este capitulo se realiz6 el Estudio Técnico, en el cual se determind la
localizacion Optima para el funcionamiento del bar — restaurante Latitud Cero, el
cual estard ubicado en una casa esquinera antigua, entre la Avenida Solano y 10 de
Agosto. Se escogio este local, por su amplio parqueadero y espacio interior, que
brinda comodidad a todos los clientes. También se estableci6 la distribucion por
medio de planos en los que se observa el nimero de mesas para determinar la
capacidad maxima instalada, las salas privadas, con sus respectivos colores que
identifican a cada cerveza, la ubicacion de los bafos, la cocina, la bodega, el bar y
la recepcion. Por medio de la ingenieria del proyecto se realizé un presupuesto de
la cantidad de insumos de cocina, equipos, muebles, maquinaria, enseres y materia
prima necesaria para comenzar a operar. Mediante flujogramas, se determinaron las
actividades a realizar en todo el proceso de administracion de alimentos y de
atencion al cliente con sus tiempos. El organigrama del bar — restaurante cuenta con
nueve cargos y dieciocho puestos de trabajo, los cuales fueron descritos en el

manual de funciones con sus actividades principales y los requisitos minimos para
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facilitar el reclutamiento de personal y que la empresa forme un equipo adecuado
de talentos que brinden el mejor servicio y superen las expectativas de los clientes.
Por ultimo se analizaron los documentos legales, permisos y licencias necesarias
para la constitucion y funcionamiento del establecimiento, con sus respectivos

requisitos.
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Capitulo 4. Estudio Financiero.

Introduccion:

En este capitulo se determinard la inversion necesaria para financiar el proyecto,
sus fuentes de financiamiento y el porcentaje de participacion de cada accionista.
Esta inversion se divide en activos fijos, diferidos y capital de trabajo, de los cuales
se realizara la depreciacion y amortizacion segun el caso. También se realizara el
flujo de efectivo proyectado para determinar los ingresos y egresos de dinero para
los proximos cinco afios, y asi poder conocer si este serd o no viable, mediante dos
herramientas que consideran el valor del dinero en el tiempo que son el método de
Valor Actual Neto (VAN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR). Mediante una
formula se establecera la demanda e ingresos que se requieren para poder cubrir los
costos, con un precio determinado, a este punto se lo conoce como punto de
equilibrio. Se realizard un analisis de sensibilidad con dos escenarios, uno pesimista
y otro optimista, y mediante la modificacion de una variable, se construiran dos
flujos de efectivo diferentes para conocer qué tan sensible es el proyecto si cambia

un factor, en este caso la demanda proyectada.

4.1. Fuente de Financiamiento.

Una empresa necesita financiamiento para poder cubrir cualquier necesidad
econdmica, por lo que es importante obtener los recursos financieros necesarios
para poner en marcha el proyecto. (Baca, 2010). En este caso se requiere una
inversion total de $89.925,65, el cual se presenta a continuacion, y sera desagregada
mas adelante, esta serd financiada en su totalidad por capital propio y se presenta

detallado el porcentaje de participacion de cada socio en la tabla 8.

Tabla 8. Total de Inversiones.

TOTAL INVERSIONES
Capital de Trabajo $ 32.173,65
Activos Fijos $ 54.472,00
Activos Diferidos $ 3.280,00

TOTAL $ 89.925,65

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
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Tabla 9. Fuente de Financiamiento.

Fuente de Porcentaje de | Inversion
Financiamiento Participacion Total
Juan Pablo Eljuri 40% $35.970,26
Maria Lorena Eljuri 20% $17.985,13
Andrés Eljuri 20% $17.985,13
Diego Eljuri 20% $17.985,13

TOTAL INVERSION $89.925,65

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

Para poner en marcha el proyecto se requiere de una inversion inicial, para esto se
realiz6 un presupuesto de costos y gastos en los que se deberd incurrir para el
correcto funcionamiento del bar — restaurante, esta inversion se divide en activos
fijos, en activos diferidos y capital de trabajo. Los valores de los activos son
obtenidos de cotizaciones por parte de Almacenes Juan Eljuri y Coral
Hipermercados. Los activos fijos son todos los bienes tangibles a largo plazo con
los que cuenta la empresa para funcionar (Gitman, Zutter, 2012), por ejemplo
muebles, enseres, equipo y maquinaria, estos estan contemplados en el Estudio

Técnico, y a continuacion se detalla su presupuesto:

Tabla 10. Presupuesto Insumos de Cocina.

Insumos de Cocina: Cantidad|Costo Unitario |Costo Total
Conjunto de Sartenes 1 $ 118,00 | $ 118,00
Juego de Ollas 1 $ 230,00 | $ 230,00
Juego de Cubiertos (100 piezas) 4 $ 128,00 | $ 512,00
Olla de Presion 1 $ 60,00 | $ 60,00
Olla Arrocera 1 $ 87,00 | $ 87,00
Vasos altos (docena) 6 $ 140,00 | $ 840,00
Vasos medianos (docena) 8 $ 120,00 | $ 960,00
Vasos pequeiios (docena) 6 $ 90,00 | $ 540,00
Vasos (docena) 12 $ 39,00 | $ 468,00
Juego de Cuchillos 1 $ 60,00 | $ 60,00
Descorchador de botellas 4 $ 5,00 $ 20,00
Hielera 8 $ 14,00 | $ 112,00
Estanterias 2 $ 600,00 | $ 1.200,00
Mesén de Cocina 1 $ 880,00 | $ 880,00

TOTAL $ 6.087,00

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
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Tabla 11. Presupuesto Muebles y Enseres.

Muebles y Enseres de Restaurante: | Cantidad |Costo Unitario|Costo Total
Estanteria para souvenirs $ 550,00 [ $ 1.100,00
Mesas cuadradas (4 personas) $ 80,00 | $ 2.320,00
Sillas 120 |$ 18,00 | $ 2.160,00
Sillas altas 10 $ 25,00 | $ 250,00
Mesa de recepeion 1 $ 240,00 | $ 240,00

TOTAL $ 6.070,00

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

Tabla 12. Presupuesto Maquinaria y Equipo.

Maquinaria y equipo: Cantidad Costo Unitario Costo Total
Cocina Industrial 2 $ 1.780,00 | $ 3.560,00
Congelador 3 $ 800,00 | $ 2.400,00
Horno 2 s 520,00 | $ 1.040,00
Refrigeradora 2 $ 850,00 | $ 1.700,00
Licuadora 3 $ 90,00 | $ 270,00
Cafetera 1 $ 70,00 | $ 70,00
Extractor de Olores 2 $ 720,00 | $ 1.440,00
Triturador de desperdicios 2 $ 200,00 | $ 400,00
Karaoke 1 $ 90,00 | $ 90,00
Juegos de Mesa 6 $ 80,00 | $ 480,00
Equipo de Sonido 1 $  2.500,00 | $ 2.500,00
Television (48 pulgadas) 4 $ 585,00 | $ 2.340,00
Computador 1 $ 850,00 | $ 850,00
Caja Registradora 1 $ 175,00 |$ 175,00

TOTAL $17.315,00

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

Tabla 13. Activos Fijos Totales.

ACTIVOS FIJOS COSTO
Insumos de Cocina $ 5.831,00
Maquinaria y Equipo $ 16.465,00
Muebles y Enseres $  6.070,00
Equipo de Computacion | $ 850,00
TOTAL $  29.216,00

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
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Capital de trabajo se refiere a todos los flujos de efectivo a corto plazo que se
realizan para la operacion de la empresa, estos son materia prima, mano de obra e
insumos que deben estar a disposicion de la empresa para cubrir sus necesidades en
un periodo corto de tiempo (Gitman, Zutter, 2012). A continuacion se presentan los

valores anuales:

Tabla 14. Capital de Trabajo.

CAPITAL DE TRABAJO Costo Total
Servicios Basicos $ 7.548,00
Publicidad $ 3.000,00
Suministros de Limpieza $ 1.800,00
Suministros de Oficina $ 1.500,00
Mano de Obra $18.325,65

TOTAL $32.173,65

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

Una parte de los costos de estos activos se deducen de los ingresos, es decir se
distribuye a través del tiempo ya que seran usados varios afos. Para depreciar los
activos fijos, se utilizara el método de linea recta, con los porcentajes fijados en la

Ley de Régimen Tributario Interno, como se muestra a continuacion:

Tabla 15.Depreciacion Insumos de Cocina.

Insumos de Cocina Ainos 10

Valor Neto 6087,00|% Depreciacion 10%
. Depreciacion | Depreciacion Valor en

Periodo Anual Acumulada Libros

1 608,70 608,70 5478.,30
2 608,70 1217,40 4869,60
3 608,70 1826,10 4260,90
4 608,70 2434,80 3652,20
5 608,70 3043,50 3043,50
6 608,70 3652,20 2434,80
7 608,70 4260,90 1826,10
8 608,70 4869,60 1217,40
9 608,70 5478.,30 608,70
10 608,70 6087,00 0,00

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
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Tabla 16. Depreciacion Muebles y Enseres.

Muebles y Enseres Anos 10

Valor Neto 6070,00/% Depreciacion 10%
. Depreciacion | Depreciacion Valor en

Periodo Anual Acumulada Libros

1 607,00 607,00 5463,00

2 607,00 1214,00 4856,00

3 607,00 1821,00 4249,00

- 607,00 2428,00 3642,00

5 607,00 3035,00 3035,00

6 607,00 3642,00 2428,00

7 607,00 4249,00 1821,00

8 607,00 4856,00 1214,00

9 607,00 5463,00 607,00

10 607,00 6070,00 0,00

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

Tabla 17. Depreciacion Maquinaria y Equipo.
Maquinaria y Equipo Ainos 10
Valor Neto 16465| % Depreciacion 10%

) Depreciacion | Depreciacion Valor en
Periodo Anual Acumulada Libros
1 1646,50 1646,50 14818,50
2 1646,50 3293,00 13172,00
3 1646,50 4939,50 11525,50
4 1646,50 6586,00 9879,00
5 1646,50 8232,50 8232,50
6 1646,50 9879,00 6586,00
7 1646,50 11525,50 4939,50
8 1646,50 13172,00 3293,00
9 1646,50 14818,50 1646,50
10 1646,50 16465,00 0,00

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
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Tabla 18. Depreciacion Equipo de Computacion.

Equipo de Computacion |Aiios 3
Valor Neto 850,00|% Depreciacion 33%
. Depreciacion | Depreciacion Valor en
Periodo Anual Acumulada Libros
1 283,33 283,33 566,67
2 283,33 566,67 283,33
3 283,33 850,00 0,00
Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
Tabla 19. Depreciacion Adecuaciones.
Adecuaciones Aifios 10
Valor Neto 25000,00|% Depreciacion 10%
) Depreciacion | Depreciacion | Valor en
Periodo Anual Acumulada Libros
1 2500,00 2500,00; 22500,00
2 2500,00 5000,00{ 20000,00
3 2500,00 7500,00| 17500,00
4 2500,00 10000,00{ 15000,00
5 2500,00 12500,00, 12500,00
6 2500,00 15000,00( 10000,00
7 2500,00 17500,00 7500,00
8 2500,00 20000,00 5000,00
9 2500,00 22500,00 2500,00
10 2500,00 25000,00 0,00
Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
Tabla 20. Total Depreciacion.
Depreciacion:
Depreciacion
0D (1)

Concepto Ainos ) Valor Anual
Insumos de cocina 10 10 6087,00 608,70
Maquinaria y Equipo 10 10 16465,00 1646,50
Equipo de computacion 3 33,33 850,00 283,33
Muebles y Enseres 10 10 6070,00 607,00
Adecuaciones 10 10 25000,00 2500,00

TOTAL 5645,53

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
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Los activos diferidos son los desembolsos que se realizan en la constituciéon o

legalizacion de una empresa, el presupuesto establecido es el siguiente:

Tabla 21. Activos Diferidos.

ACTIVOS DIFERIDOS COSTO
Gastos de Constitucion $ 2.400,00
Estudio de Factibilidad | $ 600,00
$
$

280,00
3.280,00

Permisos Legales

TOTAL

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

Segun la Ley de Régimen Tributario Interno los activos intangibles se amortizan a

5 afos al 20%, como se presenta a continuacion:

Tabla 22. Tabla de Amortizacion Activos Diferidos.

Activos Diferidos Ainios 5

Valor Neto 3280,00{% Amortizacion 20%
. Depreciacion | Depreciacion Valor en

Periodo Anual Acumulada Libros

1 656,00 656,00 2624,00
2 656,00 1312,00 1968.,00
3 656,00 1968.,00 1312,00
4 656,00 2624.,00 656,00
5 656,00 3280,00 0,00

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

4.2. Flujo de Efectivo.

El flujo de efectivo es un informe financiero en el que se presentan las entradas y
salidas de dinero en un determinado periodo de tiempo, para proyectar la capacidad
de liquidez que tendréa la empresa (Zapata, 2008). Para realizar el flujo del bar —
restaurante se consideraron todas las inversiones expuestas anteriormente, los
ingresos que generara la empresa con un determinado precio, que sera influenciado

por la inflacién, y una cantidad de demanda proyectada, asi como también se
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presentaran todos los desembolsos de efectivo necesarios para el correcto

funcionamiento del negocio. En la siguiente tabla se establecen los gastos

administrativos en los que incurriré el proyecto:

Tabla 23. Gastos Administrativos.

Gastos Administrativos

Concepto Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ao 4 Ano 5
Sueldos 18325,65 18877,25 19445 46 20030,77 20633,69
Servicios Basicos 7548,00 7775,19 8009,23 8250,31 8498,64
Publicidad 3000,00 4000,00 4500,00 5000,00 5500,00
Suministros de Limpieza 1800,00 185418 1909.,99 1967.48 2026,70
Suministros de Oficina 1500,00 1545,15 1591,66 1639,57 1688,92
Arriendo 12000,00 12361,20 12733,27 13116,54 13511,35
Honorarios Profesionales 3000,00 3000,00 3000,00 3000,00 3000,00
Adecuaciones 3000,00 3000,00 3000,00 3000,00 3000,00
TOTAL 50173,65 5241298 54189.,61 56004,66 5785931

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

La inflacién es un aumento generalizado de los precios, por lo que afecta a la
proyeccion de flujos de efectivo, debido a esto, se analiz6 la inflacion de los tltimos
cinco anos y se obtuvo un promedio para que pueda ser aplicado en el precio, costos

y gastos futuros, segun la pagina del Banco Central del Ecuador.

Tabla 24. Inflacion.

Anos Inflacion
2012 4.16%
2013 2.70%
2014 3.67%
2015 3.38%
2016 1.12%
Inflacion Promedio 3,01%

Fuente: Banco Central del Ecuador.

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

La capacidad maxima del establecimiento por dia es de 516 visitantes, considerando
que hay 129 puestos y que por un turno de cuatro horas se podré atender dos veces

a una mesa de cuatro personas. En el flujo base se proyecta una demanda del 20%
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de la ocupacién maxima, el cual es de 103 visitas diarias en promedio, los 6 dias a
la semana, de las cuales cada persona consumiria en promedio $11,80, valor
obtenido del andlisis de la demanda. Para cada afio se proyectd un crecimiento del

15% de la demanda del afio anterior, como se¢ muestra a continuacion:

Tabla 25. Demanda Esperada.

Alios % Aumento | Demanda | Demanda | Demanda
Demanda Diaria Mensual Anual
1 - 103 2477 29722
2 15% 119 2848 34180
3 15% 136 3276 39307
4 15% 157 3767 45203
5 15% 180 4332 51983

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
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Tabla 26. Flujo de Efectivo del Proyecto.

Flujo de Efectivo:

Aifios 0 1 2 3 4 5
Ingresos:
Demanda $ 29.721,60 |$ 3417984 |$ 39.306,82 |$ 4520284 |% 51.983.26
Precio Unitario $ 11,80 | $ 12,16 | $ 12,52 | $ 1290 | $ 13,29
Total Ingresos $ 350.71488 |$ 415462,11 |$ 492.162,64 | $ 583.023,25|$ 690.658,09
Egresos:
Depreciaciones $ 564553 |% 564553 |$ 564553 |$ 3.14553|$  3.145)53
Amortizaciones $ 656,00 | $ 656,00 | $ 656,00 | $ 656,00 | $ 656,00
Costo de Ventas $ 287.569,20 | $ 318.507,01 | $ 353.718,34 | $ 393.833,18 | $ 439.575,66
Gastos Administrativos $ 50.173,65|$ 5241298 |$ 54.189,61|$ 56.004,66 % 57.859,31
Total Egresos $ 344.04438 |$ 377.221,52|$ 414.209,48 | $ 453.639,38 | $ 501.236,50
UAPI $ 6.670,50 |$ 3824059 |% 77953,16|% 129.383.87|$ 189.421,59
15% Participacion $ 1.000,57 | $ 5.736,09|$ 11.69297|$ 1940758 |$ 28.413,24
Utilidad antes de impuestos $ 566992 |$ 3250450|% 66.260,19|3% 10997629 |$ 161.008,35
22% Impuestos a la Renta $ 1.24738|$ 7.150,99 | $ 1457724 |$ 2419478 | $ 35421,84
Utilidad Neta $ 44225418 2535351 |% 5168295|% 85.781,51|% 125.586,52
Depreciaciones $ 5.645,53 | $ 5.64553 | $ 5.64553 | $ 3.145,53 | $ 3.145,53
Amortizaciones $ 656,00 | $ 656,00 | $ 656,00 | $ 656,00 | $ 656,00
Inversiones:
Inversion en Capital de Trd $ -32.173,65
Inversion Inicial $ -57.752,00
Flujo Neto $-89.925,65|% 10.724,07|$ 31.655,04|$ 5798448 |% 89.583,04|% 129.388,05

Elaborado por:

Eljuri Maria Lorena.




Tabla 27. VAN y TIR.

TIR 41,08%
VAN $103.217,28
Tasa de Descuento 14,00%

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

4.3. Valor Actual Neto.

El Valor Actual Neto (VAN) es un método que toma en cuenta el valor temporal
del dinero, y consiste en traer a valor presente los flujos de efectivo con una
determinada tasa de interés, para que puedan ser comparados con la inversion y

conocer si el proyecto serd o no factible para tomar la decision de ponerlo en marcha

(Gitman, Zutter, 2012).

La tasa de descuento es el rendimiento minimo que esperan los inversionistas segiin
el costo de oportunidad, en este caso se ha tomado como referencia la tasa utilizada
en los proyectos de la empresa Latitud Cero que es del 12%, mas unos puntos por
el riesgo que perciben los inversionistas al ser un proyecto financiado en su
totalidad por capital propio, dando como resultado una tasa de descuento del 14%.
En este proyecto se obtuvo un VAN de $103.217,28, al ser un valor mayor a cero o
positivo, se acepta el proyecto ya que generara un mayor rendimiento que el minimo

esperado por los inversionistas.

4.4. Tasa Interna de Retorno.

La tasa interna de rendimiento (TIR) muestra el rendimiento de una inversion,
considerando que el dinero tiene un valor en el tiempo, este método consiste en
obtener la tasa en la cual se descuentan los flujos de efectivo positivos, igualando

el VPN a cero dolares (Gitman, Zutter, 2012).

En el flujo de efectivo proyectado la TIR es 41,08%, que es la tasa de rendimiento
anual que la empresa generaria si invierte en este proyecto y obtiene las entradas de
efectivo esperadas, al ser esta mayor que la tasa de descuento de 14% entonces se
acepta la ejecucion del proyecto ya que garantiza por lo menos un rendimiento igual

al deseado.
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4.5. Punto de Equilibrio.

El punto de equilibrio es una herramienta para calcular la demanda promedio
requerida para cubrir los costos en los que ha incurrido el proyecto, es decir es el
punto en el que los ingresos y los costos son iguales. Si la demanda real sobrepasa
esta cantidad, se generardn ganancias, por lo que los directivos deben tomar
decisiones y disefiar acciones para mantenerse por encima de este (Balanko —

Dickson, G., 2007).

Tabla 28. Costo Variable Unitario.

Costo de Ventas Ano 1
Materia Prima 185838,00
Mano de Obra 101731,20
Demanda Anual 29721,60
Costo Total 287569,20
Costo Variable Unitario 9,68

Fuente: Eljuri Salazar Maria Lorena.

La férmula para obtener el punto de equilibrio en unidades es la siguiente:

Costos Fijos Totales
Precio de Ventas — Costo Variable Unitario

Punto de Equilibrio (Q) =

50173,65

Punto de equllbrlO (Q) = m

Punto de Equilibrio = 23666 unidades.

Para el primer afo se requiere una demanda de 23666 para cubrir los costos, es decir

1972 visitas mensuales.
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Mediante la siguiente féormula se puede obtener el punto de equilibrio en dolares

necesarios para cubrir los costos:

Costos Fijos Totales

Costos Variables
Ventas Totales

Punto de Equilibrio (Ddlares) =

50173,65

78756950
35071488

Punto de Equilibrio (Délares) =
1-(

Punto de Equilibrio (Dolares) = 278667,45

A pesar de que estos datos varian segin el mes, al final del afio para obtener
ganancias se debe tener como minimo 23666 visitas que consuman en promedio
$11,80, para llegar al punto en el que no se pierde ni se gana que es de $278.667,45

de ingresos.

4.6. Analisis de Sensibilidad.

Este analisis se realiza para calcular qué tan sensible es el proyecto, ante un cambio
en una variable que afecte al resultado econdmico de este. La variacion constante
del mercado genera incertidumbre en el andlisis de proyectos, por lo que se han
evaluado tres escenarios para la realizacion de los flujos de caja, uno base, un
optimista, y un pesimista, modificando la demanda que es una variable incierta.
Mediante este analisis la empresa podra anticiparse ante cualquier circunstancia, ya
sea que la beneficie o perjudique para asi facilitar la toma de decisiones y actuar

rapidamente (Balanko — Dickson, G., 2007).

En el escenario optimista se espera llegar de igual manera en el primer afio al 20%
de la capacidad méaxima instalada y obtener un crecimiento del 20% de la demanda
del afio anterior, en este escenario los costos y el precio promedio por visita

incrementaron segun el porcentaje proyectado de inflacion.

84



Tabla 29. Demanda Proyectada en Escenario Optimista.

Adfios % Aumento | Demanda | Demanda | Demanda
Demanda Diaria | Mensual | Anual
1 - 103 2477 29722
2 20% 124 2972 35666
3 20% 149 3567 42799
4 20% 178 4280 51359
5 20% 214 5136 61631

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
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Tabla 30. Flujo de Efectivo Escenario Optimista.

Flujo de Efectivo:

Aiios 0 1 2 K) 4 5
Ingresos:
Demanda $ 29.721,60 | $ 3566592 % 42.799,10|$ 51.35892|$ 61.630,71
Precio Unitario $ 11,80 | $ 12,16 | $ 12,52 | $ 12,90 | $ 13,29
Total Ingresos $ 350.714,88 | $ 433.52568 |$ 535.889,76 | $ 662.424,05|% 818.835,62
Egresos: $ - $ - $ - $ - $ -
Depreciaciones $ 5.645,53 | $ 5.64553 | $ 5.645,53 | $ 3.14553 | $ 3.145,53
Amortizaciones $ 656,00 | $ 656,00 | $ 656,00 | $ 656,00 | $ 656,00
Costo de Ventas $ 287.569,20 | $ 327.79891 | $ 37555431 |$ 432.32487 |$ 499.897,51
Gastos Administrativos $ 50.173,65|% 5241298 |$% 54.189.61|$ 56.004,66 (S 57.859,31
Total Egresos $ 344.04438 |$ 386.513,42 |$ 436.045,45|$ 492.131,07 | $ 561.558,35

$ - S - |8 - S - 13 -

UAPI $ 6.670,50|$ 47.01226|$ 9984431 |% 17029298 |$ 25727727
15% Participacion $ 1.000,57 | $ 7.051,84 | % 14976,65|% 25.54395|% 38.591,59
Utilidad antes de impuestos $ 566992 |$ 3996042 |% 84.867.67|% 144.749,03|$ 218.685,68
22% Impuestos a la Renta $ 124738|% 879129|% 18.670.89|$ 31.84479|$ 48.110,85
Utilidad Neta $  442254|% 31.169,13|$ 66.196,78 | $ 112.90424 |$ 170.574,83
Depreciaciones $ 564553 | $ 5.64553 | $ 564553 | $ 3.14553|$ 3.145,53
Amortizaciones $ 656,00 | $ 656,00 | $ 656,00 | $ 656,00 | $ 656,00
Inversiones
Inversion en Capital de Trabajo | $ -32.173,65
Inversion Inicial $ -57.752,00
Flujo Neto $-89.925,65|$ 10.724,07|$ 37.470,66 |$ 7249831 |$ 116.705,78 | $ 174.376,36

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
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Tabla 31. VAN y TIR del Escenario Optimista.

TIR 50,67%
VAN $156.912,99
Tasa de Descuento 14,00%

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

Al contar con un crecimiento anual del 20%, se obtiene en el quinto afio una
demanda de 61631, si asi fuera el caso en realidad, se deberia seguir creciendo,
mediante una ampliacion del local, u otra sucursal en la ciudad de Cuenca para
satisfacer la demanda. Poco a poco la marca adquiere mas posicionamiento en el
mercado y realiza nuevos sabores y presentaciones de las cervezas por lo que se
espera una buena acogida en el mercado. Se obtuvo una tasa interna de retorno de
50,67%, mayor a la tasa de descuento y un VAN positivo, lo que muestra que en

estas condiciones el proyecto si seria aceptable y rentable.

En el escenario pesimista se espera para el primer afio alcanzar un porcentaje del
18% de ocupacion, a diferencia del 20% en el escenario base y con un crecimiento
anual menor, en este caso del 10% de la demanda del afio anterior. En este escenario
se estableci6 un crecimiento en precios y costos segun la inflacion del 3,02%, y la
cantidad de materia prima cambi6 segun la demanda, lo que da como resultado

menores ingresos con los mismos costos.

Tabla 32. Demanda Proyectada en Escenario Pesimista.

Adfios % Aumento | Demanda | Demanda | Demanda
Demanda Diaria Mensual Anual
1 - 93 2229 26749
2 10% 102 2452 29424
3 10% 112 2697 32367
4 10% 124 2967 35604
5 10% 136 3264 39164

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
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Tabla 33. Flujo de Efectivo Escenario Pesimista.

Flujo de Efectivo:

Aios 0 1 2 3 4 5
Ingresos:
Demanda $ 2674944 |$ 2942438 |$ 3236682|% 35603,50|% 39.163,86
Precio Unitario $ 11,80 | $ 12,16 | $ 12,52 $ 1290 | $ 13,29
Total Ingresos $ 315.643,39 |8 357.658,68 | $ 405.266,63 | $ 459.211,67 | $ 520.337,34
Egresos: $ - $ - $ - $ - $ -
Depreciaciones $ 5.64553 | $ 564553 |$ 5.64553 | $ 3.14553 | $ 3.145,53
Amortizaciones $ 656,00 | $ 656,00 | $ 656,00 | $ 656,00 | $ 656,00
Costo de Ventas $ 268.985,40|% 288.77293 |$ 310.325,17|$ 333.812,15|3% 359.420,71
Gastos Administrativos $ 50.17365|% 5241298 % 54.189.61|$ 56.004,66|$ 57.859,31
Total Egresos $ 325.460,58 |$ 34748744 |$ 370.816,31 | $ 393.618,35|$ 421.081,55

$ - $ - $ - $ - $ -

UAPI $ -9817.19|$ 10.17124|$ 3445032 |$ 6559332|% 99.255,79
15% Participaciéon $ -147258|$% 1.525,69 | $ 5.16755|$ 9.839,00 | $ 14.888,37
Utilidad antes de impuestos $ -834461 % 8.645,56 |$ 29.282,77|% 55.75433 |$ 84.367,42
22% Impuestos a la Renta $ -183581|% 1.902,02 | $ 644221 % 1226595|% 18.560,83
Utilidad Neta $ -6.508,80|% 6.743,54 | $ 22.840,56 |$ 4348837 |% 65.806,59
Depreciaciones $ 5.64553|$ 5.64553 | $ 5.64553|$ 3.14553 | $ 3.145.,53
Amortizaciones $ 656,00 | $ 656,00 | $ 656,00 | $ 656,00 | $ 656,00
Inversiones
Inversion en Capital de Trabajo | $ -32.173,65
Inversion Inicial $ -57.752,00
Flujo Neto $-89.92565|$ 20726 |$ 13.04507|$ 29.142,10 |$ 4728991 |% 69.608,12

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.
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Tabla 34. VAN y TIR Escenario Pesimista.

TIR 15,18%
VAN $3.752,08
Tasa de Descuento 14,00%

Elaborado por: Eljuri Maria Lorena.

En este escenario se proyectd una demanda mas baja, lo que ocasiond un flujo de
efectivo negativo para el primer afio pero a pesar de las condiciones expuestas el
proyecto sigue siendo factible ya que cuenta con una TIR de 15,18%, que es mayor
a la tasa de descuento de 14% y un VAN bajo pero positivo, por lo que se considera

que en esta situacion el proyecto sigue siendo rentable.

Conclusiones:

En el Estudio Financiero se determiné que la fuente de financiamiento sera capital
propio y contard con cuatro accionistas, quienes cubriran la inversion necesaria para
constituir y poner en marcha al proyecto. Para poder armar el flujo de efectivo base,
se utilizo la inflacion promedio de los Gltimos cinco afos, la cual podria afectar al
precio, costos y gastos incurridos. A través de los flujos netos de efectivo, se obtuvo
un VPN positivo y una tasa de retorno interna mayor a la tasa de descuento, lo que
indica que el proyecto sera viable. También se pronostico la demanda que se espera
cubrir que para el primer afio seria del 20% de la capacidad instalada, con un
porcentaje de crecimiento del 15% anual para los proximos afios. Se determiné que
se requiere de 23666 visitantes en el primer afio para cubrir los costos, si los datos
reales sobrepasan este punto, se generard utilidad. En los flujos realizados para
analizar la sensibilidad del proyecto ante el cambio de una variable, en este caso la
demanda proyectada, se observd que el proyecto serd aceptable a pesar de las

circunstancias en las que se puede ver afectada.
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CONCLUSIONES

El objetivo principal de este trabajo fue conocer la viabilidad de realizar un bar —
restaurante que mejore la posicion de la marca Latitud Cero en el mercado
cuencano, para esto se establecieron cuatro objetivos. El primer objetivo fue
describir el esquema de negocio, el cual se trata de un bar tematico en el que se
ofrezcan las cervezas que integran el portafolio Latitud Cero y se recomienden
piqueos, platos fuertes y postres que vayan acorde a la bebida. Se contard con
souvenirs que incluyan el logo de la marca y con salas privadas que representen
cada cerveza, en donde se realizaran actividades de entretenimiento. Se establecio
la mision y vision de la empresa que debera ser comunicada a todo el personal para

que juntos puedan lograr lo propuesto.

El segundo objetivo fue realizar un estudio de mercado, en el que se analiz6 la
demanda mediante un grupo focal compuesto por seis personas, quienes degustaron
una variedad de platillos y cervezas, para que mediante esta experiencia puedan
expresar sus ideas del proyecto. También se realiz6 una encuesta, en la cual se
pudieron obtener los datos necesarios para conocer los gustos y preferencias de los
consumidores, asi como la frecuencia a la que asistirian a este bar — restaurante, que
seria una vez al mes y cada dos meses, y el monto que estarian dispuestos a pagar
por persona, que es de $11,80 en promedio, en caso de que se cumplan las
caracteristicas mencionadas. Este precio fue la base para fijar los precios netos del
ment, considerando que cada persona ordena un plato y una bebida, manteniendo
un rango entre $8 y $14. El canal de distribucion sera directamente al consumidor,
puesto a que el bar — restaurante tiene total control del servicio y alimentos que se

ofrezcan al cliente final.

Como tercer objetivo se establecid un estudio técnico en el cual se determiné la
localizacién adecuada para el proyecto, es un establecimiento ubicado en la zona
de la Virgen de Bronce en la ciudad de Cuenca, la cual es tranquila y segura. Es una
casa esquinera, propiedad del Grupo Eljuri, con amplio estacionamiento y el
espacio interior cuenta con tres pisos que se distribuyeron de la mejor manera para
poder operar. La capacidad maxima de atencion diaria serd de 516 visitantes,

considerando que hay espacio para 129 personas sentadas y que por cada turno de
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cuatro horas se podra atender dos veces a cada mesa, a partir de esto se pudo obtener
una demanda pronosticada para establecer la cantidad de insumos y de materia
prima requeridas para satisfacerla. Para una mejor organizacion de los procesos
conseguir la eficiencia en estos, se determin6 un flujograma con las actividades
requeridas para el almacenamiento de alimentos, para evitar errores y el tiempo que
tardaria en promedio la atencion a un cliente desde el momento que este ingresa al
establecimiento, hasta que este paga la cuenta y se retira, que es de 44 minutos,
considerando que el tiempo que tarde en ingerir los alimentos, disfrutar del
ambiente y la musica, serd indefinido. El bar — restaurante tendrd nueve cargos y
dieciocho puestos de trabajo, los cudles seran capacitados continuamente segun sus
requerimientos y se fomentard un ambiente de trabajo agradable para que todos

trabajen con el mismo objetivo de cumplir la mision y vision de la empresa.

Por ultimo se realiz6 un estudio financiero en el cual se obtuvo la inversion total
necesaria para que el bar — restaurante cumpla con todas las caracteristicas deseadas
y que supere las expectativas de los consumidores, a partir de este, se establecio un
cuadro con el porcentaje de participacion de los cuatro accionistas, ya que el
financiamiento serd netamente propio. Se realiz6é un flujo de efectivo base, uno
optimista y otro pesimista, en el que se modific6 la cantidad demandada para
analizar la sensibilidad del proyecto ante esta volatilidad, por lo que se concluy6
que en cualquiera de las tres circunstancias, el proyecto seria aceptable segtn los
métodos de VAN y TIR. Por lo que si se toma la decision de crear este bar —
restaurante Latitud Cero y se implementa todo lo propuesto en este estudio, tendra
buena acogida en el mercado ya que se comprob6 su factibilidad, por lo que se
recomienda a los directivos ejecutar el proyecto y comprometerse con este para

alcanzar el éxito.
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ANEXOS.

ANEXO 1.

Encuesta Piloto

N=12

Sexo:

a) Femenino

b) Masculino

@® Femenino
| 38,5% @® Masculino
Edad:
a) 18-30
b) 31-43
c) 44-56
d) 57 en adelante
® 18-30
®31-43
© 44-56

A @ 57 en adelante
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1) (Cual es la caracteristica que mas valora en un bar — restaurante?

e) __ El ambiente

f) _ La atencién del personal
g) _ Los alimentos y bebidas
h) _ Ubicacion

i) _ Parqueadero

= Elambiente

= La atencién del personal

= Los alimentos y bebidas
Ubicacién

= Parqueadero

2) (Qué tipo de comida le gustaria encontrar en un bar — restaurante de

cervezas?

e) Comida gourmet (platos especiales).

f) Platos fuertes.

g) Tapas (pequeios platos para picar y compartir).
h) Tapas y platos fuertes.

i) Otros

@ Comida Gourmet ( platos especiales)
@ Platos fuertes

@ Tapas (pequefios platos para picar)
@ Platos fuertes y tapas
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3) (Le gustaria asistir a un bar — restaurante tematico de cerveza Latitud Cero?
c) SI
d) NO

®si
® No

Por qué?

Si su respuesta fue negativa, especifique la razoén y aqui termina la encuesta.

Gracias.

Respuestas:

Porque hace falta en Cuenca algo asi.

Algo nuevo.

Algo diferente.

Me parece que puede ser interesante, la cerveza es deliciosa y con un
chévere ambiente. pegaria bastante.

Para disfrutar de un buen momento.

Seria algo nuevo.

Seria muy chévere ir a un bar asi diferente.

Si.

Seria chévere conocer més propuestas de un bar que sea diferente al resto
con buena atencion y comida.

Es muy interesante conocer lugares diferentes a los tradicionales.

Es rica la cerveza.

Me parece interesante.
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Un ambiente diferente.
4) (Usted consume cerveza Latitud Cero?
c) SI

d) NO

Si su respuesta fue negativa, pasar a la pregunta #8

® si
® No

5) (Le gustaria encontrar en el menu recomendaciones de platillos que vayan

acorde a la cerveza que consuma?

c) SI
d) NO

® si
® No

i)

6) (Le gustaria adquirir souvenirs de la marca Latitud Cero?
c) SI
d) NO
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® si
® No

)

7) ¢Sirespondio6 SI a la anterior pregunta, qué tipo de souvenirs Latitud Cero

le gustaria adquirir?

h) Letrero para bar

1) Descorchador de botellas

j) Memorias USB con distintas formas
k) Sello magnético para refrigerador

1) Llavero

m) Gorra

Otro

@ Letrero para bar

@ Descorchador de botellas

@ Memoria USB con distintos disefios
@ Sello magnético para refrigerador
@ Liavero

® Gorra

8) (Qué actividad complementaria le gustaria encontrar en un bar —

restaurante? Sefiale solo 1 opcion.

e) Karaoke
f) Musica en vivo
g) Juegos de mesa

h) Otros

99



@ Karaoke
@ Musica en vivo
@ Juegos de mesa

9) (Con qué frecuencia asistiria usted a este tipo de bar — restaurante de la

marca Latitud Cero?

e) 4 veces al mes
f) 2 veces al mes
g) 1 vezal mes

h) 1 vez cada 2 meses

® 4 veces al mes

® 2 veces al mes

© 1vezal mes

® 1 vez cada 2 meses

10) ;Qué precio estaria dispuesto a pagar por persona, por la comida y bebida

en este bar — restaurante?

e) $7,00 - $9,99

f) $10,00 - $12,99
g) $13,00- $15,99
h) $ 16 en adelante.
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@ $7,00-$9,99

@ $10,00 - $12,99
$13,00 - $15,99

@ $16,00 en adelante

ANEXO 2.

Encuesta Latitud Cero

Sexo:

Femenino
Masculino

Edad:

18 -30
31-43
44 — 56
57 en adelante
(Ademas de los alimentos y bebidas, cual es la caracteristica que mas
valora en un bar — restaurante?
__El ambiente.
__La atencion del personal.
___Ubicacion.

__ Parqueadero.

.Qué tipo de comida le gustaria encontrar en un bar — restaurante de
cervezas?

Comida gourmet (platos especiales y refinados).

Platos fuertes (carnes, pescados, pasta, hamburguesas).

Tapas (pequefios platos para picar y compartir).

Otro
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3)

b)

4)

5)

6)

7

. Le gustaria asistir a un bar — restaurante tematico de cerveza Latitud
Cero?

Si

No

JPor qué?

Si su respuesta fue negativa, aqui se termina la encuesta. Gracias!

. Usted consume cerveza Latitud Cero?
e) SI
f) NO

Si la respuesta anterior fue negativa, pasar la pregunta # 7

.Le gustaria encontrar en el menu recomendaciones de platillos que
vayan acorde a la cerveza que consuma?

a) Si

b) No

. Le gustaria adquirir souvenirs de la marca Latitud Cero?

a) Si

b) No

Si respondié Si, ;qué tipo de souvenirs Latitud Cero le gustaria
adquirir?

a) Letrero para bar.

b) Descorchador de botellas.

¢) Memorias USB con distintas formas.

d) Sello magnético para refrigerador.

e) Llavero.

f) Gorra.

g) Otro

.Qué actividad complementaria le gustaria encontrar en un bar —

restaurante?
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a) Karaoke.
b) Musica en vivo.
c) Juegos de mesa.

d) Otros

8) ¢Con qué frecuencia asistiria usted a este tipo de bar — restaurante de

la marca Latitud Cero?
a) 2 veces al mes.

b) 1 vez al mes.

c) 1 vez cada dos meses.

d) Cada tres meses o0 mas.

9) (Qué precio estaria dispuesto a pagar por persona, por la comida y

bebida en este bar — restaurante?
a) $7,00 - $9,99.

b) $10,00 - $12,99

c) $13,00-$15,99

d) $ 16 en adelante.

ANEXO 3.

¢Le gustaria asistir a un bar — restaurante temdtico de cerveza Latitud Cero?
a) Si

b) No

JPor qué?

Respuestas:

Seria una innovacion en el medio.

Probar que tal es.

Porque seria interesante.

Conocer lo que ofrece en su carta, menu y precios.
Me gusta la cerveza.

Para conocer el producto.

Para conocer el producto y saber de qué se trata.
Por la calidad, muy buena.

Seria algo diferente.

Me parece interesante.

Para degustar las cerezas.

103



Si para conocer y celebrar un evento.

Para degustar una buena cerveza y ambiente.
Para conocer sobre el producto.

Buena opcidn de conocer el producto.

Para probar la calidad.

Es interesante, gusto por la cerveza.

Es una cerveza de sabor diferente y la clésica.
Para conocer y ver la atencion.

Por diversion.

Porque me gusta la cerveza artesanal.

Es cerveza artesanal.

Conocer los productos que tienen.

Me parece que puede ser interesante, la cerveza es deliciosa y con un chévere
ambiente.

Para disfrutar de un buen momento.

Es rica la cerveza.

Es diferente a las demas.

Por conocer.

Porque me gusta compartir con amigos y familia.
Por las cervezas para probar y conocer y la atencion y el ambiente.
Por el ambiente, comida y cerveza.

Buen sabor.

Me gusta esa cerveza.

Si porque me gustaria experimentar el local.

ANEXO 4.
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Doctora Jenny Rios Coello, Secretaria de la Facultad de Ciencias de la Administracion
de la Universidad del Azuay

CERTIFICA:

Que, el Consejo de Facultad en sesion del 05 de julio de 2017, conocid la peticion de la
estudiante MARIA LORENA ELJURI SALAZAR con cédigo 72002, quien tiene
aprobado mas del 80% de créditos de su malla curricular, y que presenta el disefio de su
trabajo de titulacion denominado: “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA
CREACION DE UN BAR RESTAURANTE PARA LA MARCA LATITUD
CERO?”, previa a la obtencion del titulo de Ingeniera Comercial.- El Consejo de Facultad
acogio el informe de la Junta Académica de Administracién de Empresas v resolvié
aprobar el disefio. Designa como Director al economista Luis Ton6én Ordéiiez vy como
miembros del Tribunal Examinador al ingeniero Marco Piedra Aguilera y a la ingeniera
Verénica Rosales Moscoso. En esta misma sesion el Consejo de Facultad fija como plazo
para la entrega del trabajo de titulacion, seis meses contados desde la fecha de su
aprobacion, esto es hasta el 05 de enero de 2018, debiendo el Director presentar a la Junta
Académica, dos informes bimensuales del desarrollo del trabajo de titulacion.

Cuenca, julio 06 de 2017

rcer.-
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CRONOGRAMA DE ELABORACION Y APROBACISN DE TRABAJOS DE TITULACION E INVESTIDURA!

del Consejo de Facultad

Desarrollo  del
titulacion

trabajo  de|

-

24
PRIMER INFORME m £

i

JULIC 2017 - ABRIL 2018
1 2 3 L 5 6 T L] ] 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 za 21 22 23 24 25 26 27 8 23 30 3 3z 3 34 35 36 a7 as
ACTIVIDAD
147 10-14 | 17-21 | 24-28 | 3104 | 07-11 | 14-28 | 21.25 | 2801 | 04-08 | 1115 | 18-22 | 2529 | ©2-06 | 09-13 | 16-20 | 2327 30-03 | 0610 | 13-17 | 20-24 | 27-01 | 04-08 | 1115 | 18-22 | 01-05 | o8-12 | 15-19 | 22-26 | 29-02 | 05-09 | 12-16 | 13-23 | 26-02 05-09 | 12-16 | 18-23 | 26-30 0206
e AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBAE DICIEMBRE ENERO 2018 FEBRERO MARZO ABRIL
Aprobacidn de Disefios por parte| =.I,i ]

Entrega de trabajo de titulacion
revisado por el Director vyl
documentacién a Secretaria, que|
se encargard de entregar 3|

‘q unales para revision.

Revisién por parte del Tribunal,
de trabajo de tif

trimites en Secretaria, registro de|
titulo.

INVESTIDURAS




CONVOCATORIA

Por disposicion de la Junta Académica de Administracion de Empresas, se convoca a los
Miembros del Tribunal Examinador, a la sustentacién del Protocolo del Trabajo de
Titulacién: “PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN BAR -
RESTAURANTE PARA LA MARCA LATITUD CERO”, presentado por la estudiante Maria
Lorena Eljuri Salazar con cddigo 72002, previa a la obtencién del grado de Ingeniera
Comercial, para el dia MARTES 20 DE JUNIO DE 2017 A LAS 17h00.

Cuenca, 12 de junio de 2017

Secetaria de la Facultad

Econ. Luis Ton6n Ordofiez »
Ing. Marco Piedra Aguilera

Ing. Veronica Rosales Moscoso
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i ‘/'J_"-ma‘“\\ Escuela . o o1 o o . s ADM-RE-EST-20
a o racien | Oficio: Revisién Trabajo Titulacion (UTE) s
SR 7 1 de Empresas 08/08/2015

péginaidel

Lugar de Almacenamiento Retencidn Disposicion Final
F: UDA Calidad/Académico Estudiantes/UTE/Trabajos de Titulacién/Registros 3 afios Almacenar en nube de respaldos

Cuenca, 12 de junio de 2017
Oficio: EA-1255-2017-UDA

Ingeniero
OSWALDO MERCHAN MANZANO
DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA ADMINISTRACION

Su despacho

De nuestra consideracion:

La Junta Académica de la Escuela de Administracidn, en relacién a la Denuncia/Protocolo de Trabajo de
Titulacién, presentado por Eljuri Salazar Maria Lorena con codigo 72002, tema: “PROYECTO DE
FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN BAR-RESTAURANTE PARA LA MARCA LATITUD CERO”, informa
que, este trabajo cumple con la metodologia propuesta en la “Guia para elaboracién y presentacion de la

denuncia/ protocolo de trabajo de titulacién”

Director: Econ. Tondn Ordéiiez Luis Bernardo

Tribunal sugerido: Ing. Piedra Aguilera Marco Antonio
Ing. Rosales Moscoco Maria Veronica

Atentamente,

CO. ANDREA FREIRE PESANTEZ
Coordinadora (E) de la Junta de Administracién
Universidad del Azuay



Guia para Trabajos de Titulacién
1. ProtocolofActa de sustentacion

ACTA
SUSTENTACION DE PROTOCOLO/DENUNCIA DEL TRABAJO DE TITULACION

1.1 Nombre del estudiante: Maria Lorena Eljuri/Salazar con cédigo 72002

1.2 Director sugerido: Econ. Luis Tonén Ordofiez |

1.3 Codirector (opcional): B v

1.4 Tribunal: Ing. Marco Piedra Aguilera/ Ing. Verdnica Rosales Moscoso

1.5 Titulo propuesto: “PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN BAR —
RESTAURANTE PARA LA MARCA LATITUD CERO”

1.6 Resolucion:

1.6.1 Aceptado sin modificaciones

1.6.2 Aceptado con las siguientes modificaciones:

Combiar el +vlo de povech o esldie
ded. e : (e

m%b@w@mm e g
et .

1.6.3 Responsable de dar seguimiento a las modificaciones: Econ. Luis Tonén Ordofiez
1.6.4 No aceptado
e Justificacion:

Econ uis Tondén Ordofiez Ing. Marco Piedra Aguilera Ing. Veronica Rosales Moscoso

Srta ‘Gﬁina Eljuri Salazar

}
Dr. bg’s Coello
Secretario de Facultad

Fecha de sustentacion: dia MARTES 20 DE JUNIO DE 2017 A LAS 17h00




Guia para Trabajos de Titulacién

i

Protocolo/Ribrica

RUBRICA PARA LA EVALUACION DEL PROTOCOLO DE TRABAJO DE TITULACION

1.1 Nombre del estudiante: Maria Lorena Eljuri Salazar con codigo 72002
1.2 Director sugerido: Econ. Luis Tondn Ordofiez

1.3 Codirector (opcional):

1.4 Titulo propuesto: “PROYECTO DE FACTIBILIDAD PAI?/A LA CREACION DE UN BAR —

RESTAURANTE PARA LA MARCA LATITUD CERO”
1.5 Revisores (tribunal): Ing. Marco Piedra Aguilera/ Ing. Verénica Rosales Moscoso
1.6 Recomendaciones generales de la revision:

Cumple
totalmente

Cumple
parcialmente

No
cumple

Observaciones

(*)

Linea de investigacion

1. éEl contenido se enmarca en la linea
de investigacidn seleccionada?

5=

Titulo Propuesto

2. ¢(Esinformativo?

3. ¢Es conciso?

LR

Estado del arte

4. ¢ldentifica claramente el contexto
histérico, cientifico, global y
regional del tema del trabajo?

5. éDescribe la teoria en la que se
enmarca el trabajo

6. ¢Describe los trabajos relacionados
mas relevantes?

7. ¢Utiliza citas bibliograficas?

o e e PR

Problematica y/o pregunta de
investigacion

8. ¢Presenta una descripcidn precisa y
clara?

9. ¢Tiene relevancia profesional y
social?

Sl A

Hipétesis (opcional)

10.¢Se expresa de forma clara? /
11.¢Es factible de verificacién? 4
Objetivo general
2.¢Concuerda con el problema 7

formulado?
13.éSe encuentra redactado en tiempo

verbal infinitivo? 4
Objetivos especificos

/

14.¢ Concuerdan con el objetivo




Guia para Trabajos de Titulacién

1. Protocolo/Ribrica

general?

15.¢Son comprobables cualitativa o

cuantitativamente? /
Metodologia
16.éSe encuentran disponibles los i

datos y materiales mencionados?

17.éLas actividades se presentan /
siguiendo una secuencia légica?

18.¢Las actividades permitiran la
consecucion de los objetivos 4
especificos planteados?

19.¢Los datos, materiales y actividades
mencionadas son adecuados para f
resolver el problema formulado?

Resultados esperados

20.éSon relevantes para resolver o o
contribuir con el problema
formulado?

21.éConcuerdan con los objetivos /
especificos?

22.:5Se detalla la forma de 7

presentacion de los resultados?

23.élos resultados esperados son
consecuencia, en todos los casos, o
de las actividades mencionadas?

Supuestos y riesgos

24.¢Se mencionan los supuestos y

; ’ /
riesgos mas relevantes?
25.¢Es conveniente llevar a cabo el
trabajo dado los supuestos y riesgos 7
mencionados?
Presupuesto
26.4El presupuesto es razonable? S
27.:Se consideran los rubros mas
relevantes? /
Cronograma
28.éLos plazos para las actividades son
realistas? &
Referencias
29.éSe siguen las recomendaciones de /

normas internacionales para citar?

Expresidn escrita

30.¢La redaccién es clara y faciimente
comprensible? /

N

31..El texto se encuentra libre de faltas
ortograficas?

(*) Breve justificacidon, explicacién o recomendacion.
e Opcional cuando cumple totalmente,
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e Obligatorio cuando cumple parcialmente y NO cumple.

ATNIAS

o

Econ. Luis Tonén Ordofiez Ing. Mayco Piédra Aguilera Ing. Verdnica Rosales Moscoso




Cuenca, 6 de junio de 2017

.................. MIECHCID ol G 0 T
G e el s (e e i i g
................. DEC‘AN‘O“DE'tA'FACUL‘TAB'B‘E'GlENGEA‘S“E'L‘A"A‘BM’!N!STRAE*@N""‘"""“"""""""‘""""""“"‘"““"'“'"""""""""""""'

UNIVERSIDAD DEL AZUAY




UNIVERSIDAD DEL

DOCTORA JENNY RIOS COELLO, SECRETARIA DE LA FACULTAD DE -
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Cuenca, 7 de Abril de 2017

Ingeniero,

Oswaldo Merchan Manzano

DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA ADMINISTRACION
UNIVERSIDAD DEL AZUAY

Respetado Ingeniero,

Yo David José Moscoso Mesfas; Gerente General de la empresa Plurialiment S.A., autorizo a la
estudiante Maria Lorena Eljuri Salazar de la Escuela de Administracion de Empresas de la
Universidad del Azuay, a realizar su trabajo de titulacién previo a la obtencidon del titulo de
Ingeniera Comercial en la empresa, misma que ayudara los estudiantes proporcionandole los
documentos e informacion requerida para el desarrollo de su trabajo.

Sin otro particular me suscribo,

Atentamente

s
9l
José David Mgsgoé Mesias/ Gerente
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LR B Oficio Director: Aprobacion giseno
7 ir de Empresas
Lugar de Almacenamiento Retencidn Disposicién Final
F: Archivo Secretaria de la Facultad 5 afos Almacenar en archivo pasivo de la Facultad
Cuenca, 6 de junio de 2017
Ingeniero,

Oswaldo Merchan Manzano
DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA ADMINISTRACION
UNIVERSIDAD DEL AZUAY

De mi consideracion,

Yo, Luis Bernardo Tonon Ordéfez informo que he revisado el protocolo de trabajo de
titulacion elaborado previo a la obtencién del titulo de Ingeniera Comercial denominado,
“proyecto de factibilidad para la creacién de un bar — restaurante para la marca Latitud
Cero”, realizado por el estudiante Maria Lorena Eljuri Salazar, con cédigo estudiantil 72002,

protocolo gue a mi criterio, cumple con los lineamientos y requerimientos establecidos por la

carrera.

Por lo expuesto, me permito sugerir que sea considerado para la revision y sustentacion del
mismo,

Sin otro particular, me suscribo.

Atentamente

Luis Bernardo Tonon Ordofiez




| Escuela

Oficio Director: Modificaciones sugeridas

A
o~ Administracion
T e ¥ ;
e por Tribunal
Lugar de Almacenamiento Retencion Disposicién Final
F: Archivo Secretarfa de la Facultad S afios Almacenar en archivo pasivo de |2 Facultad
Cuenca,26 de junio del 2017
Ingeniero,

Oswaldo Merchan Manzano
DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA ADMINISTRACION
UNIVERSIDAD DEL AZUAY

De mi consideracion,

Yo Luis Bernardo Tonon Ordéiiez informo que he revisado los cambios realizados al protocolo
del trabajo de titulacién previo a la obtencién del titulo de Ingeniero Comercial, denominado
“Estudio de factibilidad para la creacion de un bar - restaurante para la marca Latitud Cero”,
realizado por la estudiante Maria Lorena Eljuri Salazar, con cddigo estudiantil 72002. Trabajo
que segun mi criterio cumple con las modificaciones sugeridas por el Tribunal y puede continuar

su desarrolio planificado.

Sin otro particular, me suscribo

Atentamente,

L=

Luis Bernardo Tonon Orddnez



v ° |Facultad Rubrica para evaluacidn del Protocolo de S
- Liencias dela T = Vs e i
% |administracien 1 rabajo de Titulacién (Metoddlogo y Director) 07/04/2017
Pégina 1 de 2
Lugar de Almacenamiento Retencién Disposiciér Final

F: Archivo Secretaria de la Facultad Safios

1.1.Nombre del Estudiante: Maria Lorena Eljuri Salazar
1.1.1. Codigo: 72002

1.2.Director sugerido: Eco. Luis Bernardo Tonon Orddfiez

1.3.Docente metodédlogo: Dr. Carlos Wilfrido Guevara Toledo

1.4.Codirector (opcional):

Almacenar en archive pasivo de fa Facultad

1.5.Titulo propuesto: “ Estudio de factibilidad para la creacién de un bar-restaurante para la marca

Latitud Cero.”

DIRECTOR METODOLOGO
Cumple. No | Cumple No
= | cumple cumple
Linea de investigacién ; “
1. ¢Elcontenido se enmarca en la linea de investigacién / \/
seleccionada?
Titulo Propuesto
2. (Esinformativo? / o
3. ¢Esconciso? / i
Estado del arte
4. ¢ldentifica claramente el contexto histdrico, cientifico, global y - o
regional del tema del trabajo?
5. ¢Describe la teorfa en la que se enmarca el trabajo 7 v
6. ¢Describe los trabajos relacionados mas relevantes? 7 v
7. ¢Utiliza citas bibliograficas? / v
Problematica
8. ¢Presenta una descripcion precisa y clara? / v
9. (Tiene relevancia profesional y social? / o
Pregunta de investigacion
10. {Presenta una descripcion precisa y clara? 7 v
11. {Tiene relevancia profesional y social? r
Hipdtesis (opcional)
12. iSe expresa de forma clara? / v
13. ¢Es factible de verificacién? 7 W
Objetivo general :
14. ¢Concuerda con el problema formulado? i v
15. ¢Se encuentra redactado en tiempo verbal infinitivo? ¥ W
Objetivos especificos
16. ¢Permiten cumplir con el objetivo general? ! /
17. ¢Son comprobables cualitativa o cuantitativamente? # v
Metodologia
18. éSe encuentran disponibles los datos y materiales
mencionados? £ '\,/
19. ¢Las actividades se presentan siguiendo una secuencia légica? i o
20. ¢Las actividades permitiran la consecucién de los abjetivos 7 r
especificos planteados? A\
21. ¢éLas técnicas planteadas estan de acuerdo con el tipo de /
investigacion? i “/
Resultados esperados :
22. iSon relevantes para resolver o contribuir con el problema
formulado? ‘ (i
23. éConcuerdan con los objetivos especificos? /! i
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24. ¢ Se detalla la forma de presentacion de los resultados? 7 <
25. ¢ Los resultados esperados son consecuencia, en todos los o

casos, de las actividades mencionadas? : v
Supuestos y riesgos
26. iSe mencionan los supuestos y riesgos mas relevantes, en caso

de existir? / =
27. ¢Es conveniente llevar a cabo el trabajo dado los supuestosy b o

riesgos mencionados?
Presupuesto
28. ¢El presupuesto es razonahie? i v
29. ¢Se consideran los rubros mas relevantes? i, o
Cronograma
30. ¢ Los plazos para las actividades estan de acuerdo con el

reglamenta? 4 v
Citas y Referencias del documento
31. ¢Se siguen las recomendaciones de normas internacionales y

para citar? i e
Expresion escrita
32. ¢{La redaccion es clara y facilmente comprensible? £ v
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1. Datos Generales

1.1. Nombre del Estudiante
'Eiju‘fi‘sal'ﬁzaf'MaﬂaLOrenﬁ .......................................................................................................................................... T, e

..mlA;.I....I.'......C.(Sd.i.g(_)..“.......,.....................:..........A........A........._........A......A....,.._..........................4»...m.».u..uu...4.................,4....,“...“.“.“.‘.

Eljuri Salazar Maria Lorena
Celular: 0997889654

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

L CodicoUINESCO: 5311.99 Oftas: Bmprentimientol . o
1.7.2. Tipo de trabajo:

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

o B TR

...Estudio.de. factibilidad para la. creacién.de.un. bar-restaurante para.la marca.Latitud
Cero.
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2. Contenido
2.1. Motivo de la Investigacion:
Esta investigacion se realizarad para verificar la factibilidad de un bar-restaurante con

UN[VERS[DAI?Y DEL

posicionamiento de esta marca.

S S O e el i R S L S S e
-—La-empresa-Latitud - Cero-no-cuenta con-un-baz- restaurante en-la civdad-de-Cuenca en e

donde pueda comercializar sus cervezas directamente, con el respectivo maridaje y

2.3. Pregunta de Investigacion

wm i B bat-restaurante-aumentara-el-posicionamiento-de-la-marca Latitud. Cero-en-el....ioc

mercado?

- ¢ Sera rentable un bar-restaurante con la tematica de Latitud Cero en Cuenca?

........ La empresa Latitud Cero, produce una.variedad de.cervezas.artesanales.en la.cerveceria
La Paz en la ciudad de Cuenca, esta no cuenta con un bar — restaurante donde se
TUeomercialicen sus productos directamente, con'el respectivo maridaje y souvenirs. Por 1o
..que._se. analizara.si.serd.o.no.viable la implementacion de este, para lograr un mejor. ...
posicionamiento de marca, por medio de un estudio de factibilidad que tenga como
objetive realizar una desciipeion del negocio; desarroltarun estudio de imereade; g

wend Sulintadoidel ARLe v AP COMEORICH . v v s s s sy e
Un estudio de factibilidad es una herramienta esencial para la toma de decisiones basadas
U U proyecto; ya queeste se reatiza para determinar si-serd o no viable yasi establecer

~Sapag & Sapag (2008) consideran que ““un proyecto-es; ni-mas ni-menos; ta busqueda-de
..una solucion inteligente al planteamiento de un problema tendiente a resolver, entre .
tantas, una necesidad humana” (p. 1). Lledd y Rivarola (2007) concluyen que un proyecto

es-un-desafio-ya-que-este-es-la-creacion de-un-producto-o-servicio-intco; con una-fecha- g

conjunto de actividades que se desarrollan con recursos disponibles, para encontrar la

-------- solucion-a un-problema-y-asi-lograr-el-objetive-prineipal -que-es-la-satisfaceion-de-una

-2 Estudie-de-mercado:-El-objetivo-es-verifiear que-exista-una necesidad-insatisfecha en-oee

el mercado o si es posible mejorar el servicio que se brinda de productos ya existentes.

También determinar los medios por los que se va a ofertar cierta cantidad de productos

con-un.-precio-establecido.y.conocer el riesgo-al-que se-podria-enfrentar el iInversionista y...........

las oportunidades que se presentan. Para poder conocer las condiciones de mercado, se




“"Benassini (2008), explica que foda empresa, sin importar su tamafo, debe contar con
..informacion. significativa.acerca.del.mercado. y. sus.competidores,. para asi disminuir la......
incertidumbre, tomar decisiones éptimas ante las diferentes situaciones que se presenten
Y podér Tograr 16§ objetivos. Por 16 que este atitor define 4 T4 investigacion de ercados ™
.como..el_conjunto, . registro..y. analisis..de. datos..sobre. . problemas. relacionados..con...
actividades de las empresas. Ayuda a comprender su entorno, identificar problemas y

'“'C')'I:j'c)”f"tunida'd’e'sgasi‘como‘desarrol‘iafEstra‘te’gias'demark‘eting‘_'"""“'""“““'"“”“““

3 Estidis téchico: s& divide e Clatio cotipornientes que debeii ser-analizados:

“IDocalizacion: determinar 1a ubicacion optinia segun factores televantes,

..produccién, mano de obra, equipo.instalado, tecnologia, Enfre.OtT0S.. ...,

..-Ingenieria..del..proyecto:..se. trata..de..describir..el..producto,..el..proceso,.. disefiar._las......
instalaciones, programar actividades, determinar la cantidad de insumos requeridos y el

IANAlSIS administrativo: realizar una séléccion adecuada "del personal, mantal "de

..funciones.y.tener.conocimiento de las leyes que afectan de. manera positiva.y.negativa.al
proyecto.

4. Estudio Financiero: Su objetivo es determinar el monto necesario para llevar a cabo el
'"'ﬁfﬁ'}'?ééfd;"ééi"é'é'ﬁ’i'é"I'()'§'iﬁ"gfé'éé'é"C;'ﬁé""S'é'"géﬁ'éféi'r"fiﬁ',"IE)"S"'6'(')'S’t’d’é’ﬁﬁéﬁﬁiéf@é‘;“dé“p‘fddﬁ'c"é’it’jﬁ',’""""
_.administrativas,. de. ventas,. depreciacion,..amortizacion,. capital. de irabajo.y.costo. de ..

capital, se establece la tasa de rendimiento minima y se calculan los flujos de efectivo,

s O LT Ly T TE T T T PP ooy ST PRTPTITN (e

Se idefitifican v analizan 16§ Tecursos e nfoiacion necesaria para 14 realizacion det

........................ provecto.con el objetivo.de comprender.el entorno.en el que se va a desarrollar. Se ejecuta ...
un estudio de factibilidad para tomar las decisiones adecuadas sobre un proyecto,

~disminuir Ta - incertidumbre v conocer Tos posibles tiespos que se pueden presentar; ast

2.7. Objetivo General
"'“E“St'fiié”[ﬁféﬁ""ﬁﬁ"ééfﬁdi’b’"dé"fé'c’i’fiﬁ'i'ﬁ'déa"p'a'féi"1'21”Efééié‘iﬁﬁ‘dé"ﬁﬂ"ﬁé{f':'T'é'stﬁﬁféﬁt'é'p’éifé"l'z’i“"""
............................... e IR T R G 5 i S RIS B i 1
W R T R o SO T L N R o
1. Definir el esquema del negocio.

ey R AT T S T BRI
edy Ffecipsp unesindiotienicg /P CIIVII8 15 TG IOH IGIE0N 29 12 0 SR IIMIL IS

4. Desarrollar un estudio financiero.



2. Contenido
2.1. Motivo de la Investigacion:

Esta investigacion se realizara para verificar la factibilidad de un bar-restaurante con
la temética de Latitud Cero en la ciudad de Cuenca, para lograr un mejor

Ui
AZUAY

2.2. Problematica:
--La-empresa Latitud-Cero no-cuenta conun bar- restaurante-en-la-ciudad-de-Cuenca-en e
donde pueda comercializar sus cervezas directamente, con el respectivo maridaje y

cemend Bl bat-restaurante-aumentara. el -posicionamiento-de la-marca Latitud Cero.en-€l ...
mercado?

La Paz en la ciudad de Cuenca, esta no cuenta con un bar — restaurante donde se
“rcomercialicen sus productos diréctamente; con el respectivo maridaje y souvenirs. Por 1o
..que_se _analizard si. serd o no. viable la.implementacion.de.este, para. lograr un. mejor. ..o,

posicionamiento de marca, por medio de un estudio de factibilidad que tenga como
objetivo redlizar ung descripeion del negocio; desarroltar unestudio de mercado; un

tantas, una necesidad humana” (p. 1). Lled6 y Rivarola (2007) concluyen que un proyecto
es-un-desafio-ya-que-este-es-la-ereacién-de-un producto-o-servicio tinico; con-una-fecha -y

conjunto de actividades que se desarrollan con recursos disponibles, para encontrar la
-------- solueion-a-un-problema y-asi-lograr-el-objetive prineipal-que-es-la-satisfaceidn de-ung e

1. Resumen introductorio: incluye informacién sobre el provecto, sus antecedentes,
Oaraotenstioas,oe}ncluswnesyrec@mendacmnesparaelestueh@

-2 Estudio-de-mercado:-El-objetivo-es-verificar-que exista-una-necesidad-insatisfecha e
el mercado o si es posible mejorar el servicio que se brinda de productos ya existentes.

--cen-un-precio-establecido.y. conocer.el riesgo-al que-se podria-enfrentar.el inversionista Yo .
las oportunidades que se presentan. Para poder conocer las condiciones de mercado, se




@é@
2.9. Metodologia U
- UNIVERSIDAD DEL e
Para poder conocer la viabilidad del proyectg prjmero se definirén los antecedentes de la

empresa, su mision, vision, y la descripcion del negocio propuesto, después se realizara
un estudio de mercado, seguido por un estudio técnico y finalmente un estudio financiero.

En el estudio de mercado se realizara un analisis del comportamiento de la demanda y de
..cabo.el.proyecto..Se realizara una.investigacidn. exploratoria.a.través.de.un.grupo.focal.....c..
compuesto por seis personas, también se desarrollard una investigacion descriptiva

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

186252 habitantes, segun datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, de
racuerdo aesta informacion s trabajard cor ung minestiy de 384 personas; 4 Tagcuates se

..Enel estudio técnico se analizard y determinard la localizacion y tamafio Optimo.parael ...
proyecto, la disponibilidad y costo de insumos y la organizacion legal y administrativa.

Con el estudio financiero se determinara la viabilidad del proyecto propuesto, mediante
el desarrollo deun-flujo-de caja proyectado; Ta determiracion del valor preserte neto; o

Un proyecto de factibilidad que contenga un estudio de mercado, un estudio técnicoy -
un.esmdio.ﬁnanciero. ........................................................................................................................................................................................

Rubro Costo (USD) | Justificacién |
e s B ST R R e e L

Impresién, anillado y $100 Para presentacidn.

Vempastado del documienity | WL s e P N I O

SRS e oo s ol 1L P nnesligagion. ol o ion sl
Gastos de movilizacidn $100 Para transportarse a la empresa.
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Autofinanciamiento.



2.14. Esquema tentativo
s

SEAYG Sanb OlGoutaiamor a0 pdlins ol SIS RSN Be et SR atlaTan i3 0
1.3.Visiéon

...Capitulo.2.. Estudic.de mercado

.............................................. Dl Demandas v s bt e b e e e e e e T ey
2.2 Precio

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

............................................... 32Tamaﬁgopnmg
3.3.Ingenieria del proyecto

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

.....4,2,}.‘.1;13@..@1@,.63}& ..................................................................................................................................................................
4.3 Valor Actual Neto

............................................... RS TG G T AT e SRRy & e SR e Lt e
4.6.Analisis de Sensibilidad

Conclusiones

Recomendaciones
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Cronograma

UNIVERSIDAD DEL

...................................... ESPB‘C‘iﬁC‘O"' casessraanes

Objetivo

Actividad

Resultado esperado

Tiempo
........ (se.m.a.nas.}........

negocio

_...Esquemadel

1.1 Recolectar

informacion de

1.2 Definir el

proyecto

e PEQPUSSIO. s

empresa y
-planteamiento-del.........
esquema de negocio.

1.1 Una

Estudio de

gl

2.1Analizar el

comportamiento”
.de la demanda.

2.2 Aplicar e

.int.efpfefar.lasu....u.

encuestas.

2.3 Realizar un

~anatisis-de precios:”
2.4 Realizarun

analisis de

-comerelalizacron. -

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

-3:1-Determinar-la--

localizacién

Optima del

- PLOYECTD. - riveeesnnssinss

3.2 Establecer el

“tamafio dptimo del
L PLOYECTO. st

3.3 Identificar los

S —
_necesarios.para.la....

ejecucion del

oYL

3.4 Obtener

administrativa.

eIy e

Localizacién, tamafio
€ ISuMos Necesarios




Estudio Financiero | 4.1 Determinar la | 4.1 Una

inversiony la semana
.............................................................................................. o B T e T L e o e o, S
financiamiento.

g Ty
ScHteNlc o ... BRSBTS e SRIANES......
4.3 Determinar el 4.3 Dos
e e O I R ki
.......................................... NG, SO FA. ot ot 02 o) B0 o DR o L 0 4.4 Dos

de la tasa interna semanas
”de"fe‘fom(} ....................... A T T AR oh Py PO < S g A S R R i S AT S e e S PR N e
4.5 Analizarel = 4.5 Una

punto de semana
e R R e S ethbrm .......................................................................................................

4.6 Realizar un 4.6 Una

_Baca. G (2010, Pvaluacion de Provectos, México: Mo Graw Hill ..o

...Benassini, M..(2009).. ntroduccion.a. la Investigacion.de Mercados. MEXiCOm. ...
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2.19. Firma de responsabilidad del director sugerido
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