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RESUMEN

La investigacion tuvo como objetivo determinar mediante un estudio la factibilidad,
la construccion de un patio de comidas en la ciudad de Calceta. Para realizacion
de dicho estudio, se desarrollé6 un procedimiento metodoldgico en el que se
exponen las fases, etapas y métodos utilizados en el mismo, a través de técnicas
e instrumentos. Los resultados del estudio de factibilidad permitieron disefiar un
patio de comidas con capacidad para 24 locales que pretenden satisfacer una
demanda de 280 personas que corresponde a la capacidad de carga fisica que
puede albergar el local, en un &rea fisica de 8000 m2 y cada local con un area de
15 metros cuadrados. La construccion de un patio de comidas en la ciudad de
Calceta, permitird el mejoramiento del servicio gastronomico ofertado, al
incorporar en la comunidad el concepto de adquisicién de una variedad de platos
desde un solo sitio. Este proyecto beneficiara a los pobladores de esta ciudad ya
se incrementaran nuevas oportunidades de trabajo para los moradores del sector.
También se determind la viabilidad econémica financiera mediante los indicadores
de rentabilidad como son el TIR (tasa interna de retorno) y el van (valor actual
neto)
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SUMMARY

The research aimed to determine the feasibility study by the construction of a food
court in the city of Sock. To carry out this study, we developed a methodological
procedure set out in phases, stages and methods used in the same, through
techniques and tools. The results of the feasibility study design allowed a food
court with seating for 24 that aim to satisfy local demand of 280 people which is
the physical capacity that can accommodate local, in a physical area of 8000 m2
and each local an area of 15 square meters. The construction of a food court in
the city of Sock, allow improved food service offered, to incorporate the concept of
community acquisition of a variety of dishes from a single location. This project will
benefit the residents of this city and will increase job opportunities for residents of
the sector. We also determined the financial viability by profitability indicators such
as the IRR (internal rate of return) and van (net present value)
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INTRODUCCION

La consolidacién de nuevas microempresas que sean rentables cada dia en el
pais se vuelve una tarea mas ardua e interesante, puesto que se persigue lograr
una buena posicion en el mercado y alcanzar la excelencia a través del disefio y
comercializacion de bienes y servicios con un grado de calidad, que pueda

satisfacer plenamente las necesidades del cliente.

Los establecimientos de comida, en los Ultimos tiempos han tenido una
proliferacion espectacular. Cada dia existen mas negocios dedicados a esta
actividad que llenan el mercado; estos van obteniendo su posicionamiento hasta

llegar a un mercado objetivo.

Los locales de comida en el pais se han multiplicado a medida que se ha
incrementado la movilidad de las personas. Este tipo de locales requiere un gran
volumen de clientes por lo que su ubicacién es decisiva para lograrlo. Los mejores

sitios de localizacidn son los centros comerciales o zonas estratégicas.

En la Ciudad de Calceta se creara una patio de comidas con una infraestructura
que permita un mejor control y armonizacion del entorno humano vy
fundamentalmente una alternativa para los comerciantes que desarrollan esta
actividad; por lo que se va a ir desarrollando y ejecutando un programa de
reubicacién de los comerciantes informales que se encuentran ubicados en esta
zona con la finalidad de que formen su propia microempresa y puedan vender sus
productos, con esto podran ampliar la base econdmica, generar empleo y
bienestar social, mejorar los ingresos de los expendedores, generar una cultura
de solidaridad y el respeto al medio y asi se modernizara el sistema de

comercializacion de alimentos preparados en la ciudad de Calceta.



I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

Ecuador se caracteriza por ser un pais mega diverso, no solo por su riqgueza
bioldgica, sino también a nivel cultural. La gastronomia constituye un importante
recurso cultural debido a la variedad de platos propios de cada regién geopolitica
(Costa, Andes, Amazonia y Galdpagos). Los patios de comidas se constituyeron
en algo novedoso, y este concepto surge en el pais a mediados de del siglo XX,
en la década de los afios 70 con el surgimiento de los centros comerciales en la
ciudad de Quito y Guayaquil. Desde entonces, es y sigue siendo una interesante y
atractiva forma de ofertar una variedad de platos de diferentes regiones del

Ecuador y del mundo en un solo lugar.

La provincia de Manabi es famosa por su gastronomia, la misma que es
considerada como la mejor del pais gracias a su particular sazéon. Tras la
construccion del primer centro comercial moderno (Paseo Shopping) en la ciudad
de Manta a inicios del siglo XXI, se introdujo el primer patio de comidas a la
provincia. Desde entonces esta concepcion, se ha enraizado y expandido por toda
la regién. A este concepto se suman ciudades como Portoviejo y Chone. Sin
embargo sigue prevaleciendo una desorganizacion muy notoria en la mayor parte
de los cantones de la provincia, a causa de la desorganizacion de los gobiernos
locales, falta de emprendimiento de personas involucradas en la actividad turistica

y también a la ausencia de recursos econdémicos para llevar a cabo las iniciativas.

La Ciudad de Calceta, cabecera cantonal de Bolivar, cuenta con varios lugares
formales e informales donde se expende la amplia gastronomia manabita, sin
embargo los establecimientos informales no cuentan con una adecuada
ubicacion, organizacion, ni con un tipo de infraestructura 6ptima para ofertar

estos platos y ofrecer un servicio de calidad, bajo este concepto.



Ante esta circunstancia surge la siguiente interrogante:

¢ Como estructurar un procedimiento para la evaluacion de la factibilidad y

viabilidad de la creacion un patio de comidas en la ciudad de Calceta?



1.2. JUSTIFICACION

1.2.1. TEORICA

En la revisidon bibliografica realizada se hace referencia a 2 trabajos de caracter
cientifico titulado “PROPUESTA DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN
PATIO DE COMIDAS EN LA CIUDAD DE CAYAMBE” y “PROYECTO PARA LA
CREACION DE UN PATIO DE COMIDAS DE LA EMPRESA COMUNITARIA DE
LOS COMERCIANTES INFORMALES DEL BARRIO CARCELEN” Lo que
justifica, desde el punto de vista tedrico, abordar la problematica objeto de
estudio de la propuesta “PROYECTO PARA LA CREACION DE UN PATIO DE
COMIDAS EN LA CIUDAD DE CALCETA”

1.2.2. METODOLOGICA

El presente trabajo dara como resultado un estudio de factibilidad para la creacion
de un patio de comidas, cuyos etapas principales son: Identificacion del mercado
potencial y los segmentos que se trabajarian, andlisis de las demandas y ofertas
que se originan por la inversién, valoraciobn de la competencia existente,
especificaciones del proyecto de inversion, evaluacion econdmica financiera,
criterios cuantitativos y cualitativo, conclusiones de factibilidad econdmica; este es
un proceso que servird como referencia para iniciar otros tipos de estudios y
como pauta para el desarrollo de diversos proyectos vinculados a la actividad
turistica, ya sea a nivel local o provincial, segun lo publicado y referenciado por
Duffos (2008)

1.2.3. PRACTICA

El estudio de factibilidad podra ser utilizado por la Municipalidad del canton
Bolivar o también por otro ente publico o privado, para considerar la creacion de
un patio de comidas en la ciudad de Calceta que dara como resultado el

ordenamiento y reubicacion de los locales informales.



Permitira identificar necesidades de inversion y planificacion, ya que este es un
instrumento de proyeccion que servir para orientar la toma de decisiones sobre
como iniciar un producto turistico, mejorar o expandir el negocio; de esta manera
este instrumento permitira conocer las posibilidades de tener o no un
posicionamiento en el mercado comercial y la rentabilidad de los servicios que

este ofrece.



1.3. OBJETIVOS

1.3.1. GENERAL

Describir un procedimiento para la creacion de un patio de comidas en la ciudad

de Calceta.

1.3.2. ESPECIFICOS

1. Elaborar el marco tedrico referencial de la investigacion acerca de la
creacion de patios de comida en localidades con determinadas

potencialidades turisticas

2. Estructurar por fases, etapas o métodos un procedimiento para la
evaluacion de la factibilidad econdémica, técnica, legal y financiera de la

creacion de un patio de comidas en espacios turisticos.

3. Aplicar el procedimiento metodologico que permita la factibilidad
econOmica, técnica, legal y financiera para la construccion del presente

proyecto en la ciudad de Calceta



1.4. IDEA A DEFENDER

Si se describe un procedimiento para la evaluacion de la factibilidad de la creacion
de un patio de comidas, entonces se incrementaran los indices de satisfaccion de
los consumidores de alimentos preparados de la ciudad de Calceta, a partir del
mejoramiento de los estandares de calidad del servicio de restauracion.



II. MARCO TEORICO

2.1. ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

Es aquel estudio que sirve para recopilar datos relevantes sobre el desarrollo de
un proyecto y en base a ello tomar la mejor decision, si procede su estudio,

desarrollo o implementacion. Fire (2010).

Dicho estudio pretende demostrar que la ejecucion de un proyecto, el cual podria
ser la construcciéon de un edificio a la implementacion de un servicio, puede 0 no
ser posible. Los estudios de factibilidad existen también para evaluar y valorar los

parametros por los cuales la empresa puede decidirse a ejecutar un proyecto.

El estudio de factibilidad es el andlisis de una empresa para determinar: Si el
negocio que se propone sera bueno o malo, y en cuales condiciones se debe
desarrollar para que sea exitoso; y si el negocio propuesto contribuye con la
conservacion, proteccion o restauracion de los recursos naturales y el ambiente.
Luna (2008).

Los estudios de factibilidad también permiten elaborar propuestas y estrategias
para mejorar servicios. Se podria comparar con un estudio de impacto ambiental,
en sentido de que se evaltan los factores que contribuyen y afectan de forma
directa o indirecta al medio, en este caso en la factibilidad de ejecucion de un

proyecto. Para esto, intervienen factores ambientales y socio econémicos.

El estudio de factibilidad, es una tarea que suele estar organizada y realizada por
los analistas de sistemas. El estudio consume aproximadamente entre un 5% y un
10% del costo estimado total del proyecto, y el periodo de elaboracién del mismo

varia dependiendo del tamafio y tipo de sistema a desarrollar.

EL estudio incluye los objetivos, alcances y restricciones sobre el sistema,

ademas de un modelo logico de alto nivel del sistema actual (si existe). A partir de


http://www.alegsa.com.ar/Dic/modelo.php

esto, se crean soluciones alternativas para el nuevo sistema, analizando para

cada una de éstas, diferentes tipos de factibilidades. Alegsa (2000).

A través de este estudio de factibilidad se demostrara que es posible la
construccion de un patio de comidas en la ciudad de Calceta, puesto que existen
una variedad de establecimientos informales que ofrecen productos
gastronémicos locales que gozan de la aceptacion del publico local y regional.

El estudio de factibilidad es el analisis de una empresa para determinar si el
negocio que se propone serd bueno o malo, y en cuales condiciones se debe
desarrollar para que sea exitoso y si el negocio propuesto contribuye con la
conservacion, proteccion o restauracion de los recursos naturales y ambientales.
Comprende analizar la eficiencia econémica, tanto de las investigaciones como de
las inversiones necesarias para introducir los resultados, se considera como
problema central de su determinacion, la contraposicién amplia y conjunta de

gastos y resultados. Ramirez (2005)

Los resultados que se obtienen tras la realizacién de un estudio de factibilidad,
sirven como base de estudio para futuras propuestas con caracteristicas
similares. Pues bien, es necesario establecer sobre qué instrumentos son los mas

relevantes para la realizacion de dicho estudio.

Es el conjunto de estudios técnicos, econdmicos, financieros, organizacionales,
juridicos, institucionales, politicos y ecolégicos, que sustentan de manera clara y
suficiente la decisién y el compromiso de asignar recursos hacia el cumplimiento

de un objetivo determinado. Maldonado (2008)

Para el estudio de factibilidad no solo se tomara en cuenta la opinion publica, sino
también aquellos que constituyen la empresa publica, como por ejemplo la
corporacion municipal, ya que en el marco de planificacion y desarrollo este tipo

de propuestas son las que benefician tanto al sector publico como al privado.



2.2. SERVICIO TURISTICO

Conjunto de acciones e infraestructura que logran la satisfaccion de las
necesidades de los turistas en una actividad determinada dentro de su viaje y que

conforman, junto a otras, el producto turistico. Barrera (2011).

Los servicios conforman el 75% del producto turistico, puesto que son las
actividades a realizarse las que influyen también y contribuyen a la motivacion del
visitante. Dichos servicios se adecuan o adaptan al atractivo turistico, y se
implementan aquellos que son basicos, pero también evolucionan e innovan para

marcar competitividad a nivel del mercado turistico.

Conjunto de prestaciones, materiales e inmateriales, que se ofrecen al mercado,
con el propésito de satisfacer los deseos o0 las expectativas de los
turistas. Torrejon (2004).

La finalidad de un servicio consiste en la satisfaccion total o parcial de un cliente.
Total porque trata de cumplir con las expectativas, y parcial, porque no todos los
servicios se ajustan a los requerimientos que demandan dichos clientes, vy,
porque un producto turistico se disefia también en base al tipo de segmento, por
lo que los servicios varian dependiendo de éstos.

Se denomina Servicio Turistico al conjunto de recursos o medios tangibles o
intangibles destinados siempre a satisfacer las necesidades de los turistas, donde
los primeros estan constituidos por los atractivos, la infraestructura, las
instalaciones y los equipos que conforman lo que denominamos el producto
turistico. Mientras que los intangibles estan constituidos por las actitudes que
tenemos y las acciones que tomamos, para hacer sentir a los turistas realmente

interesados en satisfacer sus expectativas. UACH (2008)

Son considerados servicios turisticos aquellos que son brindados por una
empresa turistica, en su caso aquellos que se ofertan a una persona que hace

turismo (turista). Pues bien, dichos servicios tienden a mejorar cada vez mas
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debido a la competitividad que existe en el mercado turistico que se encuentra en

constante cambio.

Cada uno de los servicios creados por el hombre para satisfacer sus necesidades
tiene caracteristicas que lo diferencian de otros de su mismo género. Los
servicios turisticos tienen algunas propiedades intimamente ligadas a ellos; son
un medio que permiten alcanzar un fin, Por lo general satisfacen necesidades de
caracter transitorio, todo termina cuando el viaje llega a su fin y los turistas

regresan a sus ciudades de origen Slemenzo (2011)

De un buen servicio depende mucho que la empresa se mantenga estable, pues
éste a su vez garantiza la fidelizacion de los clientes que se encuentran en la
busqueda constante de un servicio que no solo satisfaga sus necesidades
basicas, sino que supere las expectativas generando un sentimiento de placer y

satisfaccion en todos los sentidos.

Son los aspectos materiales o inmateriales que en un Estado o region que por su
atractivo para las personas de otros lugares son subjetivamente susceptibles de

convertirse en motivo turistico. Cardenas (2002)

Los servicios que se ofrecen en un determinado atractivo, al formar parte de éste,
también son capaces de atraer y motivar a los visitantes a movilizarse hacia un
destino en cuestion. Tal es el caso de los parques tematicos de Disney, cuya
caracteristica principal es brindar al visitante una atencién esmerada que lo haga
sentir en confianza y que a su vez le brinde la oportunidad de poder disfrutar de

una amplia gama de servicios desde un mismo lugar.

2.3. RESTAURACION

La restauracion tradicional comprende los restaurantes o casas de comidas que
son un negocio individual o social, en los que la principal caracteristica es un
comedor multiple en el que se sirven comidas elaboradas en una cocina comun.

Dentro de este grupo se encuentran, por ejemplo, restaurantes de distinta


http://www.monografias.com/trabajos14/propiedadmateriales/propiedadmateriales.shtml
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categoria, autoservicios, bar, buffets, cafeterias, pizzerias, sandwicherias,
hamburgueserias etc. Mufioz (2001).

Al igual que el alojamiento, la alimentacién, en complementacion con otros
servicios es indispensable, ya que toda persona necesita alimentarse. Dentro del
servicio de restauracion, el principal interés es satisfacer la demanda de los
clientes con buenos productos a precios asequibles y de buena calidad. La
calidad representa todo en la restauracion, puesto que debe estar presente desde

el proceso de seleccion hasta el acabado final del producto.

La restauracion es administrar los recursos necesarios para que en la prestacion
del servicio de alimentos se cumplan con las leyes de la alimentacion y que, a la
vez, permita optimizar los recursos, sin perder de vista el objetivo, que consiste en
proporcionar regimenes alimentarios acorde a las necesidades bioldgicas,

psicoldgicas y sociales de individuos u colectividades. Ramos (2006).

La restauracion pretende aparte de optimizar recursos, hacer que el servicio sea
cada vez mas eficaz, es decir conseguir elaborar productos que puedan estar
listos en el menor tiempo posible, ya que el tiempo en la restauracion es un factor
muy importante. La higiene, el trato a los clientes son otro factor fundamental,
pues asegura la permanencia en el mercado multiplicando el numero de clientes

que regresan al establecimiento gracias que experimentaron la satisfaccion total.

La restauracién es aquel servicio cuya actividad principal es la de suministrar
habitualmente y mediante precio alimentos y bebidas para su consumo dentro o
fuera del local. Aunque estos establecimientos son considerados de utilizacion
publica podran sus propietarios establecer normas o consideraciones sobre el

curso de sus servicios e instalaciones. Canales (2002).

La restauracion es aquella que se desarrolla en establecimientos abiertos al
publico, y que consiste en ofrecer habitualmente y mediante precio, servicio de
comidas y bebidas, para su consumo en el mismo local, independientemente de
gue esta actividad se desarrolle de forma principal o como complemento de otras

relacionadas con el alojamiento, ocio o esparcimiento.
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La restauracion (restaurantes, bares, cafeterias, etc.) tradicionalmente ha sido
considerada como un servicio complementario de la oferta turistica pero en los
altimos afios se ha convertido en si misma en un servicio turistico diferenciado y

anico. Tamemes (2010)

La restauracion se ha convertido también en un verdadero atractivo que motiva a
las personas a movilizarse. Tal es el caso de las rutas gastronémicas que
permiten conocer parte de la cultura de una region a través de la degustacion de

platos locales.

La restauraciébn comprende aquellas organizaciones que se dedican de manera
habitual y profesional a suministrar, en establecimientos abiertos al publico en
general, comidas y bebidas para ser consumidas en el propio local o en areas

anejas pertenecientes al mismo. Castilla (2011).

Las personas cuando viajan, necesariamente duermen y se alimentan, por eso la
restauracion se ha convertido en una verdadera industria dentro del mercado
turistico, puesto que ademas de ser un complemento excelente dentro de un
producto turistico, ha revolucionado por sus diferentes formas de preparacion,

consumo y venta.

2.4. PRODUCTO TURISTICO

Conjunto de componentes que satisfacen una experiencia de viaje que responde
a las expectativas de un segmento del mercado. Esta constituido por el conjunto
de bienes y servicios que se ponen a disposicion de los turistas para su consumo
directo; bienes y servicios que son producidos por diferentes entidades, pero que

el turista los percibe como uno sélo. Barrera (2011).

Los productos turisticos se pueden clasificar en macro y micro productos. Un
producto macro, es aquel que se conforma por varios productos que se ofertan
como uno solo, por ejemplo, Ecuador es un producto turistico. Los productos
micros corresponden a localidades como cantones, o provincias, e inclusive

determinadas regiones geopoliticas.
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Sistema de componentes tangibles e intangibles ensamblados capaces de hacer
viajar a la gente para realizar actividades que satisfacen sus necesidades

otorgandoles beneficios y satisfaccion de manera integral. SECTUR (2008)

La tangibilidad de un producto turistico se refiere a los componentes fisicos tales
como atractivos naturales y culturales, servicios como hoteles, restaurantes,
bares, discotecas, museos, entre otros. Cuando se habla de intangibilidad se
refiere a la atencidén brindada por el talento humano. Un producto turistico no es
mas que la combinacién de estos dos factores con la Unica finalidad de satisfacer
a los clientes y contribuir al desarrollo socio econdmico de una determinada

region.

El producto turistico esta constituido por el conjunto de bienes y servicios que se
ponen a disposicion de los turistas para su consumo directo; bienes y servicios
qgue son producidos por diferentes entidades, pero que el turista los percibe como
uno solo. Se entiende que un producto turistico no es igual en todos los lugares o
regiones pero debe contar con ciertas caracteristicas mas o menos comunes que
permitan satisfacer las necesidades de los turistas, tanto en su trayecto como en

su destino Barrera (2011)

Es un conjunto de prestaciones, materiales e inmateriales, que se ofrecen con el
proposito de satisfacer los deseos o las expectativas del turista..., es un producto
compuesto que puede ser analizado en funcién de los componentes basicos que

lo integran: atractivos, facilidades y acceso.

Todos estos elementos que conforman el producto turistico se resumen en tres:
recursos turisticos, infraestructuras, y empresas y servicios turisticos. Expasito
(2009)

Un producto turistico es el conjunto de bienes y servicios que se ofrecen a un
mercado para atencion, adquisicion, uso 0 consumo Yy que satisface una
necesidad o un deseo de un determinado consumidor. Puede ser uno 0 mas
objetos fisicos, servicios, personas, lugares, organizaciones, actividades, ideas o

una o mas combinaciones de ellos. Benedicto (2002)
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2.5. SATISFACCION AL CLIENTE

La nocion de satisfaccion del cliente refiere al nivel de conformidad de la persona
cuando realiza una compra o utiliza un servicio. La ldgica indica que, a mayor
satisfaccion, mayor posibilidad de que el cliente vuelva a comprar o a contratar

servicios en el mismo establecimiento.

Es posible definir a la satisfaccion del cliente como el nivel del estado de animo de
un individuo, que resulta de la comparacion entre el rendimiento percibido del

producto o servicio con sus expectativas.

Esto quiere decir que el objetivo de mantener satisfecho al cliente es primordial
para cualquier empresa. Los especialistas en mercadotecnia afirman que es mas
facil y barato volver a vender algo a un cliente habitual que conseguir un nuevo
cliente. Zambrano (2012)

El nivel del estado de animo de una persona que resulta de comparar el

rendimiento percibido de un producto o servicio con sus expectativas

Es un requisito indispensable para ganarse un lugar en la "mente" de los clientes
y por ende, en el mercado meta. Por ello, el objetivo de mantener «satisfecho a
cada cliente» ha traspasado las fronteras del departamento de mercadotecnia
para constituirse en uno de los principales objetivos de todas las éareas
funcionales (produccién, finanzas, recursos humanos, etc...) de las empresas
exitosas. Kotler. (2005)

Satisfaccion del cliente es un concepto inherente al ambito del marketing y que
implica como sudenominacién nos lo anticipa ya, a la satisfaccion que
experimenta un cliente en relacion a un producto o servicio que ha adquirido,
porque precisamente el mismo ha cubierto en pleno las expectativas depositadas
en el al momento de adquirirlo. Es decir, es la conformidad del cliente con el
producto o servicio que compro ya que el mismo cumplié satisfactoriamente con la

promesa de venta oportuna.


http://www.definicionabc.com/general/satisfaccion.php
http://www.definicionabc.com/general/denominacion.php
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la satisfaccion del cliente resulta ser una de las metas comerciales a las cuales
cualquier empresa que comercializa productos y servicios debe aspirar, dado que
el cumplimiento de la misma sera determinante para que el cliente vuelva a elegir
el servicio, o reincida en la compra del producto en cuestion. Cuando un producto
0 servicio cumple con aquello que promete y encima ofrece un precio razonable
para el consumidor, éste, no dudara a la hora de volver a inclinarse por él y ni
hablar si el mismo excede en demasia lo que se esperaba de él, tal situacion hara
que el cliente se convierte en absoluto fanatico y no solo siga comprando el

producto o servicio sino que ademas lo recomendard a su entorno. Suarez, (2007)

La "satisfaccion del cliente" permite a las organizaciones conocer el desempefio
percibido por el cliente de sus productos y servicios. La recopilacidon, analisis y
utilizacidén de esta informacion permite mejorar el desempefio de la organizacion,
aplicando acciones que estén dirigidas a proporcionar productos y servicios que
cumplan o superen las expectativas del cliente. Una satisfaccion elevada
incrementa la lealtad de los clientes. Contar con un proceso para solicitar, medir y
seguir la retroalimentacion de la satisfaccion del cliente nos proporcionara
informacion continua sobre la experiencia resultante que el cliente tendra con la

oferta y su relacion con el proveedor. Borrero, (2012)

Es la percepcion del cliente sobre el grado en que se han cumplido sus
requisitos”, aclarando ademas un aspecto muy importante sobre las quejas de los
clientes: su existencia es un claro indicador de una baja satisfaccion, pero
su ausencia no implica necesariamente una elevada satisfaccién del cliente, ya
que también podria estar indicando que son inadecuados los métodos de
comunicacién entre el cliente y la empresa, o que las quejas se realizan pero no
se registran adecuadamente, o que simplemente el cliente insatisfecho, en

silencio, cambia de proveedor Montes, (2005)

2.6. CALIDAD EN EL SERVICIO

Satisfacer, de conformidad con los requerimientos de cada cliente, las distintas

necesidades que tienen y por la que se nos contrato. La calidad se logra a través
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de todo el proceso de compra, operacion y evaluacién de los servicios que
entregamos. El grado de satisfaccion que experimenta el cliente por todas las
acciones en las que consiste el mantenimiento en sus diferentes niveles y

alcances. Bolafos. (2009)

Todos Los productos/servicios que se hacen por profesionales preparados y con
los procedimientos técnicos correctos, que satisfacen las necesidades de los
clientes, con unos costes adecuados, proporcionando éxito a la empresa, con

valores y principios éticos y satisfaccion de los trabajadores. Fernandez. (2009)

Satisfacer, de conformidad con los requerimientos de cada cliente, las distintas
necesidades que tienen y por la que se nos contrato. La calidad se logra a través
de todo el proceso de compra, operacion y evaluacion de los servicios que
entregamos. El grado de satisfaccion que experimenta el cliente por todas las
acciones en las que consiste el mantenimiento en sus diferentes niveles y
alcances. Martin. (2007)

Es un proceso para la satisfaccion total de los requerimientos y necesidades de
los mismos. Los clientes constituyen el elemento vital de cualquier organizacion.
Sin embargo no todas las organizaciones consiguen adaptarse a las necesidades
de sus clientes ya sea a cuanto calidad, eficiencia o servicio personal. Es por ello
que los directivos deben iniciar el proceso de mejorar la calidad del servicio que
ofrecen a sus clientes, ya que no es cuestion de eleccién: la imagen de la

organizacién depende de ello. Fernandez (2009)

Es el nivel de calidad que el operador y el titular del servicio tienen por objetivo

ofrecer a los clientes.

Se define en funcién del nivel de calidad esperado por los clientes, de las
presiones externas e internas, de las limitaciones presupuestarias y técnicas y del

comportamiento de la competencia. Tarralledas (2007)
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Es la esencia que hace que una persona o cosa sea lo que es. Proceso constante
de mejora en las personas, productos y procesos de una empresa, para cubrir y

las necesidades y expectativas del cliente.

Conjunto de actividades, elementos ¢ acciones que hay que tomar en cuenta para
lograr la plena satisfaccion de cada cliente al adquirir un producto o servicio.
Toledo (2008)

2.7. OFERTA TURISTICA

Es el conjunto de productos y servicios asociados a un determinado espacio
geografico y socio-cultural y que poseen un determinado valor o atractivo turistico
que es puesto a disposicion de los publicos en un mercado competitivo.
Rodriguez (2009).

Los componentes fisicos de un producto conforman la oferta dentro de un
mercado turistico. Entonces aquellos productos son los que incrementan la
demanda. Dichos productos pueden contener atractivos de caracter natural o
cultural, adjunto a éstos una serie de servicios y actividades que lo

complementan.

Se trata del conjunto de productos turisticos y servicios puestos a disposicion
del usuario turistico en un destino determinado, para su disfrute y consumo.
Euroaula (2007).

En un mercado turistico, la oferta debe ser variada, ya que asi como existen
diferentes tipos de productos, también los hay de clientes. Es por esta razon que
la gama de productos se amplia cada vez mas para captar nuevos clientes. Los
productos que se disefian toman en cuenta estas caracteristicas para innovar asi

el mercado.

La oferta turistica es el conjunto de elementos que conforman el producto turistico
al que se le afade el desarrollo de un adecuado programa de promocion

orientado a los posibles consumidores, un programa de distribucion del producto
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turistico manejado por los operadores turisticos y el establecimiento de un precio
adecuado a las caracteristicas del mercado.

La oferta esta desarrollada principalmente por el sector privado con el apoyo del
sector publico especificamente en la identificacion de los recursos, la evaluacion
de los mismos, el desarrollo de la infraestructura necesaria, la promocion en los

mercados de interés, la normatividad y la capacitacion. MICENTUR (2006).

La oferta turistica esta integrada por los elementos que atraen al turista a un
destino determinado y satisfacen todas sus necesidades, asi podriamos indicar
como componentes de la oferta los recursos turisticos, la planta turistica (conjunto
de empresas relacionadas con el sector), las infraestructuras y transportes y los
elementos institucionales sobre los que se desarrolla, de ahi parte que la oferta

turistica esta principalmente desarrollada por el sector privado.

Se trata del conjunto de productos turisticos y servicios puestos a disposicion del
usuario turistico en un destino determinado, para su disfrute y consumo. La oferta
turistica constituye algo mas que la simple suma de los productos turisticos que
contiene, representa un todo integrado por estos productos, los servicios
netamente turisticos y los no turisticos, la imagen general del destino, etc. Rose
(2007).

El producto turistico no se constituye por varios destinos de indole turistico, por lo
tanto esto hace que el producto sea mucho mas atractivo para el turista que
desea satisfacer sus necesidades, en consecuencia inicialmente no existe ningun
producto turistico y a la vez todos son potencialmente turisticos, pero solamente
se concentra como producto turistico, aquel que es adquirido por un turista de
todos los disponibles sin olvidar que genéricamente un producto puede ser 0 no

turistico.

La oferta Turistica son los atractivos algunos resultados en recursos (naturales,
culturales, historicos y técnicos), las facilidades (compuestas de infraestructuras
basicas y equipamientos especificos para los turistas) y las actividades

relacionadas con los atractivos. Dieckow (2002)
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La oferta turisticaes el conjunto de bienes y servicios, de recursos e
infraestructuras ordenadas y estructuradas de forma que estén disponibles en el
mercado para ser usados o consumidos por los turistas, por lo que la oferta puede
ser basica o complementaria. La oferta basica se compone de recursos turisticos
que se basa en los atractivos con que cuenta un determinado destino,
infraestructuras que son todos aquellos componentes fisicos necesarios para el
desarrollo de la actividad ya sean publicos o privados; y empresas turisticas que
prestan servicio directo al turista como son empresas de alojamiento y de
transporte. Y la oferta complementaria que se compone de bares, teatros,

instalaciones deportivas, entre otros.

2.8. PATIO DE COMIDAS

Es una agrupacibn  de restaurantesen o que se denominan
en inglés plaza (puede ser interior o exterior) de diferentes ofertas culinarias en la

gue existe un espacio comun para sentarse. Marquez (2009)

La popularidad de los patios de comida ha crecido en el Ecuador principalmente
en la dltima década, ya que las comodidades que brinda un patio de comidas son
variadas. A parte de ser un lugar para consumir alimentos preparados de
diferentes tipos, en el Cantdn Bolivar existen varios locales informales (anexo uno
y dos) que al juntarlos en un patio de comidas se convertiria en un sitio donde se
pueda disfrutar de un ambiente en el que se puede platicar, lo cual es ideal para

tener citas, reunirse en familia o con gente de negocios.

La plaza de comida es un lugar amplio en espacio en el cual las personas se
relacionan por medio del simple hecho de interactuar la totalidad de esta area.
Aunque este espacio se particulariza, con fines alimenticios. La gente encuentra
diferentes pretextos para reunirse en estos lugares con fines sociales, conocer

personas, perder tiempo y distraerse. Valdez (2010).

El patio de comidas, se convierte también en el sitio de encuentro, que aparte de

la gastronomia, que es su principal fin, el disefio de su infraestructura y estilo



20

hacen que el cliente se sienta comodo, tranquilo y relajado mientras comparte con
otras personas, degusta platos locales o exdticos y disfruta de buena musica. Los
patios de comidas se han convertido también en centros de eventos donde se

realizan exposiciones de moda, entre otros.

Son aquellos establecimientos que expenden comidas y bebidas preparadas al
publico en el mismo local, prestando el servicio en las condiciones sefialadas en
el reglamento de restaurantes indicado y de acuerdo a las normas sanitarias
correspondientes. MICENTUR (2006)

Los patios de comidas también tienen que regirse a ciertas normas sefialadas ya
sea por gobiernos locales o por los reglamentos de restaurantes, dentro de estas
normas también se aplican las sanitarias que tienen que ver con las condiciones

de limpieza del mismo.

Es una agrupacién de restaurantes en lo que se denomina en inglés plaza (puede
ser interior o exterior) de diferentes ofertas culinarias en la que existe un espacio
comun para sentarse. En algunos paises desde los se han integrado en los
centros comerciales y aeropuertos, siendo posible encontrarlos en otro sitios
turisticos. Son tan populares que pueden encontrarse en todas partes, ofreciendo
siempre una gran variedad de comidas de diferentes paises, todo ellos se pueden
considerar fast food. En Venezuela se les conoce como "feria de la comida" y en

Argentina como "patio de comidas “Montoya (2011)

Es un conjunto de ligados entre si pero con diferente variedad de platos;
restaurantes estos pueden estar situados dentro o fuera de un establecimiento.
Han llegado a ser tan populares que han sido integrados en varios lugares en su

mayoria de trascendencia turistica.

Son aquellos lugares donde las personas asisten, voluntaria u obligatoriamente,
con la intencion de alimentarse el principal objetivo de los patios de comida es
ofrecer a sus clientes alimentos de calidad que sean seguros, es decir que estén
libres de contaminantes que de alguna manera puedan afectar la salud de quien

los ingiere. Kleiman (2007)


http://es.wikipedia.org/wiki/Restaurante
http://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_ingl%C3%A9s
http://es.wikipedia.org/wiki/Centro_comercial
http://es.wikipedia.org/wiki/Aeropuerto
http://es.wikipedia.org/wiki/Comida_r%C3%A1pida
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Los patios de comida son lugares a los que se asiste por varios motivos ya sea
por voluntad propia o por compromiso alguno, en ambos casos con un mismo
objetivo que es el de alimentarse y de obtener un servicio de calidad por parte del

establecimiento.

2.9. INFRAESTRUCTURA TURISTICA

Infraestructuras, son los elementos fisicos, publicos y privados necesarios para el
acceso del destino y disfrute de su oferta turistica por parte del turista como
pueden ser por ejemplo; infraestructuras de transporte (carreteras, aeropuertos,
aparcamientos), de sanidad (hospitales, centros de salud) de seguridad y
proteccion del turista, (policia, proteccion civil, embajadas), de energia (alumbrado
de calles), de sefalizacion turistica (paneles, monolitos con informacion turista de

los destinos), hidraulicas ( abastecimiento y evacuacion de aguas).Tovar (2007).

La infraestructura forma parte de la planta de un producto turistico. Es el
desarrollo de la misma, el que permite que un determinado recurso turistico se
convierta en atractivo, ya que la infraestructura forma parte de las facilidades que

son brindadas al visitante.

La infraestructura turistica es una modalidad de la infraestructura general del pais
y forma parte ineludible de la oferta turistica. Los costos que involucra son
elevados y constituyen un obstaculo para el desarrollo del turismo. Esto obliga a
construir sélo en lugares realmente justificados y en proporcién requerida por la
demanda. Ademas, es fundamental el diagnéstico de infraestructura vy
equipamiento para conocer las capacidades existentes en el area, determinar la
disponibilidad actual y sobre todo la sub o sobre utilizacién de las estructuras

presentes para asi promover modificaciones o ampliaciones. Rodriguez (2009).

Es necesario analizar la factibilidad para la implementacion de la infraestructura
gue conformara parte de la planta turistica de un determinado producto. Hay que
tomar en cuenta que la infraestructura debe conjugar con el atractivo, es decir no

puede desentonar el ambiente en donde se encuentra. La infraestructura es
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complementaria al atractivo local, y es necesaria porque sin ésta, un recurso no
puede ser capaz de convertirse en atractivo turistico ni mucho menos constituir un

producto.

Es el conjunto de medios fisicos y econdmicos que constituyen la base de
sustentacion para el desarrollo de cualquier sector y por ende del turismo,
comprende: aeropuerto, puerto, sistema vial (autopistas, carreteras, y caminos.),
acueductos, electricidad, telecomunicaciones, instalaciones hospitalarias,
transporte (aéreo, terrestre, maritimo, fluvial, ferroviario) y aseo urbano. Barrera
(2011).

La infraestructura turistica es el complemento de un determinado recurso, ya que
se constituye como tal cuando ésta se ha implementado. Asimismo la planta
turistica conformada por empresas que prestan servicios turisticos (hoteles,
restaurantes, transporte, entre otros), son las que brindan las facilidades que

satisfacen las necesidades de los visitantes.

La infraestructura turistica es una modalidad de la infraestructura general del pais
y forma parte ineludible de la oferta turistica. Los costos que involucra son
elevados y constituyen un obstaculo para el desarrollo del turismo. Esto obliga a
construir sélo en lugares realmente justificados y en proporcién requerida por la
demanda. Ramirez (2011)

Hay que tener en cuenta que la infraestructura también puede afectar al turismo
sino establece en lugares apropiados o estratégicos para esto es fundamental el
diagnoéstico de infraestructura y equipamiento para conocer las capacidades
existentes en el area, determinar la disponibilidad actual y sobre todo la sub o
sobre utilizacién de las estructuras presentes para asi promover modificaciones o

ampliaciones.

La infraestructura turistica es toda aquella economia generada por ingresos del
turista. Comenzando con la publicidad, medios de transporte, comida,

atracciones, hospedajes y otros servicios (médicos, guias turisticos. etc.).En fin
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todo tipo de empleo que se genere y que genere ingresos debido al turismo.
Roma (2009)

Este concepto hace relevancia en que la infraestructura turistica es toda renta
concebida mediante la actividad turistica o todo aquello que hace que el turistico
se desarrolle en un ambiente determinado. EI mismo que de manera directa o

indirecta va a generar divisas para le empresa productora del recurso.

2.10. ACTIVIDADES TURISTICAS

Actividad turistica: es el conjunto de operaciones y actuaciones llevadas a cabo
por los prestadores de servicio, con el fin de aprovechar al maximo los recursos

materiales y artificiales puestos a disposicion del turista

La finalidad de la actividad turistica es proporcionar la infraestructura, los medios

y las facilidades para su cumplimiento. Figueroa (2009)

Las actividades turisticas como cualquier otra actividad se desarrollan en un
territorio establecido, y su objetivo principal es satisfacer las necesidades del
turista, esta va de la mano con la infraestructura turistica ya que sin este seria

imposible brindar los servicios establecidos por los prestadores.

Se refiere a programas, realizaciones y acciones que pretenden hacer efectivos el
derecho a las vacaciones y la accesibilidad al turismo a todos los grupos de
poblacién, en particular los jovenes, las familias, los jubilados, las personas con
recursos modestos, las personas con capacidades fisicas limitadas, pero las que
también pretenden alcanzar una calidad de relacion entre los visitantes y las

comunidades anfitrionas Jolin (2011)

Las actividades turisticas se refiere a todas la acciones realizadas con el
propésito de cumplir con las expectativas del turista, estas actividades la efecttan
no solo personas con recursos econdémicos modestos 0 por ocio; sino que

también la realizan personas con condiciones fisicas limitadas estas con el


http://www.monografias.com/trabajos14/verific-servicios/verific-servicios.shtml
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objetivo de concebir relajamiento fisico y la interrelacion con las comunidades

anfitrionas.

Conjunto de operaciones que de manera directa o indirecta se relacionan con el
turismo o pueden influir sobre él, siempre que conllevan la prestacion de servicios
a un turista. Son aquellos actos que realiza el consumidor para que acontezca el
turismo. Son objetos de su viaje y la razén por la cual requiere que le sean

proporcionados los servicios Fernando (2011)

Son las acciones que realiza el turista estas afectan directa o indirectamente al
turismo, todas las actividades turisticas son facilitadas por los prestadores de
servicios y al igual que los demas autores se llega a la conclusion que el principal
objetivo de las actividades turisticas es satisfacer al individuo creando nuevas

expectativas de conocimiento e interés.

Son aquellas derivadas de las interrelaciones entre los turistas, los prestadores de
servicios turisticos y el Estado y tienen como principio promover la competitividad
de los productos turisticos nacionales, fomentando el desarrollo de infraestructura,
la calidad de los servicios para la adecuada satisfaccion de los usuarios. Torres
(2007)

Las actividades turisticas son el resultado de la interrelacion entre turistas y los
organismos competentes; como finalidad se tiene mejorar la calidad de vida y
propiciar la integracion de los pueblos dando como resultado la satisfaccién de

los usuarios

La actividad turistica es aquella que se comprende, por fines de ocio. Durante un
viaje a un pais determinado. Su estancia no es minima ya que la actividad
turistica tiene como objetivo indagar sobre dicho pais en un periodo que no pasa

de un afo, pero que si dura mas de un dia.

Una actividad turistica, siempre le da beneficios al pais que se visita, ya que

siempre el visitante esta obligado a cambiar su moneda por la del pais en
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cuestion, y cual sea la tasa de valores de dicho pais, siempre sale beneficiado.
Reyes (2011)

Las actividades turisticas se realizan por fines de ocio y estas tienen como
propésito crear una estructura socioecondmica solida del pais visitado ya que
siempre va a traer beneficios a este ya que involucra actividades generadoras de

divisas para el mismo.

2.11. MERCADO TURISTICO

Mercado turistico: lugar donde existe capacidad de gasto, donde se intercambia el
producto turistico entre compradores (turistas, empresas) y vendedores

(empresas). Torrején (2008).

Es también el lugar donde se negocian los productos y servicios. Dentro del
mercado turistico, la oferta (productos) y la demanda (turistas) son los jugadores
principales y los Unicos anfitriones. Es en el mercado turistico donde se puede
discernir sobre cuales son los productos validos para la negociacién e intercambio

de servicios.

Es aquel que esta formado por personas nacionales y extranjeras que requieren
de un servicio turistico y que pueden adquirir toda clase de producto en el

territorio nacional. Alcedo (2007).

Para que exista el mercado turistico debe haber clientes y productos. Todo
mercado depende de lo que se ofrezca y se pida o se necesite. El simple de
hecho de poder adquirir todo tipo de producto, hace que el mercado turistico se
distinga del resto de tipo de mercados, puesto que lo que ofrece es amplio y se
encuentra en constante cambio. Dichos productos evolucionan a causa de las

nuevas tendencias que se generan en el mundo actual.

Es el lugar donde confluyen, por un lado, la oferta de productos y servicios

turisticos y, por el otro, la demanda de los mismos productos y servicios turisticos.



26

El mercado turistico se encuentra conformado por: La oferta turistica; la demanda
turistica; y los operadores turisticos. MINCENTUR (2006)

El mercado turistico es el lugar donde se juega o0 se pone a consideracion del
publico la oferta y la demanda de los servicios y productos turisticos. Estos
productos y servicios turisticos deben competir en el mercado frente a otros para

conseguir una sélida demanda.

Un mercado surge por la existencia de un producto, en este caso los servicios
turisticos, que son ofrecidos en forma diferenciada por una diversidad de agentes
econémicos y son demandados por un grupo heterogéneo que integra la
demanda turistica. En el sector conviven simultaneamente mercados libres y
mercados regulados. Los primeros se caracterizan por la ausencia de todo tipo de

control y los precios no estan sometidos a regulacion. Benedicto (2006)

Es aquel que nace por la necesidad de ofrecer un servicio turistico, en el mercado
turistico juega un papel muy importante la oferta y la demanda ya que estos dos
se consolidan para atraer y prestar los correspondientes servicios a los turistas.
Hay que tener en cuenta que no todos los mercados turisticos tienen el mismo
equilibrio econodmico, todo esto varia de acuerdo a las politicas que esta

sometido el mismo

Es el sector Econ6mico que engloba a todas las empresas que comercializan
productos y servicios vinculados a los viajes. Este mercado suele tener la relaciéon
con el ocio, pero también con los viajes por negocio, estudios y otros motivos, su

actividad incluye al turismo de masas y al turismo industrial. Morales (2011)

Es la zona de una empresa turistica donde juega un papel muy importante el
factor dinero ya que aqui se comercializan los productos y los servicios; este no
solo tiene relacion con el turismo de ocio sino también con otros potenciales que
posee el nucleo turistico para atraer y motivar a los turista incluyendo el turismo

de masay el industrial practicado generalmente por profesionales en este campo.
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2.12. DEMANDA TURISTICA

Es el conjunto de atributos, valores, servicios y productos que el mercado (los
publicos) requieren a los operadores turisticos, para satisfacer determinadas

necesidades de esparcimiento, ocio, tiempo libre o vacaciones. Rodriguez (2009).

La demanda turistica opera en el contexto de un mercado en el que intervienen
diversos operadores de turismo ofreciendo determinados productos y servicios, y
gue supone ademas la existencia de un conjunto de espacios geograficos y
lugares donde se realizan estos servicios, como se puede observar en el anexo
namero tres el espacio donde se expenden los alimentos en determinados lugares
del canton Bolivar no son adecuados para brindar este servicio, todo lo cual

sucede en el marco de un libre juego de oferta y demanda.

La demanda turistica, es el numero total de personas que viajan o desean viajar,
para disfrutar de facilidades turisticas y de servicios en lugares distintos al lugar
de trabajo y de residencia habitual, incluye tanto a los que viajan como a los que

no lo hacen por alguna razén. Ramirez (2000).

La demanda turistica la componen principalmente los clientes que viajan por
diversas razones. Un viajero siempre demandara de servicios, ya que sea que se
aloje o no en un hotel o consuma en un restaurante, bar o discoteca. La demanda

es la base del mercado, y los mercados existen porque hay demanda.

La demanda turistica la podemos definir como el conjunto de turistas que, de
forma individual o colectiva, estan motivados por una serie de productos y
servicios turisticos con el objeto de cubrir sus necesidades de descanso, recreo,

esparcimiento, cultura en su periodo vacacional.

La demanda turistica estd muy segmentada debido a sus particulares
motivaciones y necesidades sociales condicionadas por la edad, sexo, estado
civiles, poder adquisitivo, nivel cultural, etc., por lo tanto podemos distinguir, el

turismo juvenil, turismo de la tercera edad, turismo familiar, etc. Montaner (2008).
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La demanda turistica la componen aquellos turistas que por necesidad o
motivados por los servicios y productos viajan fuera de su residencia habitual, los
motivos de su viaje pueden variar de acuerdo a la necesidad adquirida... La
demanda turistica opera en el contexto de un mercado en el que intervienen

diversos operadores de turismo ofreciendo determinados productos y servicios

La demanda la constituyen los visitantes que desean acceder a los diversos

servicios que conforman la actividad turistica.

La demanda turistica, como en todo mercado, se divide en: Demanda turistica
potencial: Es aquel grupo de personas que tiene todas las caracteristicas
necesarias para consumir o comprar un servicio o producto turistico, pero ain no

lo han consumido o comprado.

Demanda turistica actual o real: Es aquel grupo de personas que consumen 0

compran un servicio o producto turistico. MINCENTUR (2006)

La demanda es aquella que esta conformada por los turistas los mismos que

invierten en el mercado turistico para adquirir el servicio deseado.

Existen dos tipos la potencial que estan a la expectativa del producto pero aun
no lo han comprado y la actual que son aquellos turistas que compran o

consumen el producto

Turistas, viajeros y visitantes forman la demanda turistica que esta conformada
por un grupo heterogéneo de personas. Es un agregado de personalidades e
intereses con diferentes caracteristicas socio demograficas, motivaciones y

experiencias.

El concepto de demanda estéa relacionado al proceso de toma de decisiones que
los individuos realizan constantemente al planificar sus actividades de ocio y por
lo tanto depende de muchos factores no sélo econémicos sino también. Benedicto
(2008)
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La demanda constituye el conjunto de atributos, valores, servicios y productos
que el mercado requiere a los operadores turisticos, para satisfacer determinadas
necesidades de esparcimiento, ocio, tiempo libre o vacaciones. Todo esto no solo
depende del factor econémico sino también de decidir tomando en cuenta muchos

aspectos tales psicologicos, socioldgicos, fisicos y ético.



I11. DESARROLLO METODOLOGICO

El estudio de factibilidad para la implementacién de un proyecto describe la serie
de analisis y estudios que se realizo para valorar tanto la pertinencia social, como
la factibilidad de su aplicacion cumpliendo los objetivos planteados. A

continuacion se describe el proceso metodoldgico en el siguiente esquema:
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Figura 04.01. Esquema metodoldgico del desarrollo del proyecto

Elaborado por: Wendy Varela, Miguel Santos
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3.1. ASPECTOS METODOLOGICOS

3.1.1. TIPO DE ESTUDIO

El tipo de estudio fue bibliogréfico y de campo, ya que se emplearon técnicas que
contribuyeron en la recopilacion y procesamiento de los datos que se exponen en

los resultados del proyecto.

3.1.2. TECNICAS DE ESTUDIO

3.1.2.1. ENCUESTA

Esta técnica fue aplicada durante el proceso de recoleccion de la informacion, las

fuentes fueron insuficientes, lo que ayudd a obtener un mayor nimero de datos.

3.1.2.3. OBSERVACION

Mediante la observacién de campo se observaron atentamente los hechos o

casos, también fue tomada informacion y registrada para un posterior analisis.

3.1.2.4. BIBLIOGRAFICA

Se obtuvieron datos que sirvieron de complemento teérico y referencial que
fuesen capaces de sustentar desde el punto de vista de diferentes autores el
desarrollo del proyecto. Esta técnica obtiene informacion de fuentes secundarias
gue constan documentos fisicos (Libros y revistas) y electronicos (PDF, HTM),

destacandose la técnica del fichaje y andlisis de documentos.

3.2. DESARROLLO DE LA INVESTIGACION

El proyecto para la creacion de un patio de comidas en la ciudad de Calceta, y
siguiendo el desarrollo metodologico segun Zambrano (2010), fue desarrollado en

cuatro etapas:
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e Estudio de Mercado.

e Estudio Técnico ambiental.

e Estudio Técnico del disefio.

e Estudio Técnico financiero.

3.2.1. PRIMERA ETAPA - ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado se realiz6 en dos sub etapas:

e Caracterizacion de la oferta.

e Caracterizacion de la demanda.

3.2.1.1. CARACTERIZACION DE LA OFERTA

Se realiz6 un diagnostico del entorno a nivel geografico, social, econémico,

ambiental y turistico.

Se analizaron los datos recopilados en esta sub etapa para dar continuacion a la

siguiente.

Se efectio una analisis del producto para llegar a concretar los beneficios y
prestaciones que tendria el mismo, asi mismo del precio para llegar a una
conclusion del valor que se partiria a cobrar mensualmente porcada local, y se
finalizo con el analisis de promocion que sirvidé para demostrar de qué manera se
va a dar a conocer el patio de comidas a la poblacion de Calceta y sus

alrededores
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3.2.1.2. CARACTERIZACION DE LA DEMANDA

Para caracterizar la demanda fue necesario obtener datos desde instituciones

como el Ministerio de Turismo y Municipio del cantén Bolivar.

Se determind una muestra de la poblacion de Calceta, con la finalidad de
determinar el nivel de satisfaccion en la poblacion involucrada con respecto al
servicio brindado por parte de los prestadores de servicios alimentos del mercado
central. Asi mismo, dichos prestadores también fueron encuestados para

determinar el nivel de aceptabilidad del proyecto planteado.

Para determinar la muestra, se aplicé un muestreo probabilistico, para lo cual fue

aplicada una férmula estadistica:

_ N.k?’p.q
~ (E)2(N-1D+ K2 p.

n (03.01)
q

Donde:

e N= Poblacion
e n = Tamano de la muestra
e e= Error del muestreo

e p.q = Probabilidad de que una unidad de la poblacién pueda ser

0 no elegida en la investigacion

e k2= Nivel de confianza

Se realizé un analisis del proyecto a travées de un FODA, en el que fueron
determinadas las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas.

3.2.2. SEGUNDA ETAPA - ESTUDIO TECNICO AMBIENTAL

La metodologia seleccionada para la calificacion de impacto ambiental fue la

matriz causa — efecto que consisten en cuadros de doble entrada en unas de las
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cuales se dispone las acciones del proyecto susceptibles de producir impactos y
la otra los elementos o factores ambientales relevantes que puedan verse
afectados por ellas. Posteriormente el cruce entre acciones y factores determinara

las relaciones causa- efecto como sefala.

Cuadro 03.01. Competidores indirectos en la zona
Fuente: Zambrano. D. 2010

Factor Ambiental

I

=)  |mpacto

Acciones del proyecto

El objetivo de esta metodologia fue identificar las acciones del proyecto que
puedan causar impactos sobre los diferentes factores ambientales y jerarquizar
los mismos de acuerdo a su magnitud y grado de incidencia, lo cual permitira
disefiar las medidas de prevencion, control, mitigacion y compensacion para la

elaboracién del plan de manejo ambiental.

3.2.3. TERCERA ETAPA — ESTUDIO TECNICO DEL DISENO

Esta etapa correspondié al disefio de la estructura de la edificacion del proyecto,
para lo cual fue disefiado el patio de comidas, de acuerdo a las caracteristicas del
area designada para la implementacién con la finalidad de que cumpla con las

expectativas proyectadas en el presente estudio.

Fue necesario considerar las caracteristicas fisico medio ambientales, la
disponibilidad de servicios, capacidad de carga del establecimiento y mano de

obra.
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3.2.4. CUARTA ETAPA - ESTUDIO TECNICO FINANCIERO

Para la cuarta fase, fueron establecidos los costos estimados del servicio
prestado. Se elabord también el analisis de la factibilidad econdémica y financiera
del proyecto, a través de la elaboracion de flujos de cajas proyectados vy el

andlisis de los principales resultados financieros, en el que fueron determinados:

e Plan de inversion

e Costos de materiales indirectos, mano de de obra directa y costos.
e Gastos financieros

e Capital de trabajo

e Flujo de caja

e Balance general

En base al flujo de caja proyectado, se tomaron en cuenta los flujos netos de
efectivo y con la aplicacién de los métodos de evaluacién financiera como: TIR,
van, relacion beneficio-costo y el periodo de recuperacion, se pudo determinar la
rentabilidad econémica de los y la factibilidad del presente proyecto de acuerdo a

la siguiente valoracion:

3.2.4.1. INDICES FINANCIEROS

TASA INTERNA DE RETORNO

El TIR es que aquella tasa que iguala los flujos de efectivo actualizados a la
inversion inicial del proyecto o inversion que se quiera realizar. Y se lo obtiene

mediante la siguiente formula

TIR: i (+) +_ VAN (+)*(i (+) -i(-)) (03.02)
VAN (+) - VAN (-)
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VALOR ACTUAL NETO

Es un procedimiento que permite calcular el valor presente de un determinado

numero de flujos de caja futuros, originados por una inversion

Luego de obtenido lo anterior se aplicé la siguiente formula:

VAN: VAN = BNA - Inversion (03.03)



IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. ESTUDIO DE MERCADO

4.1.1. CARACTERIZACION DE LA OFERTA
4.1.1.1. LOCALIZACION GEOGRAFICA

La parroquia Calceta, pertenece al canton Bolivar. Esta ubicada en la zona Nor-

oriental de la provincia de Manabi.
El canton Bolivar limita con los siguientes cantones:

Norte: canton Chone

Sur: cantones: Portoviejo, Junin y Santa Ana

Este: cantén Pichincha

Oeste: cantdn Tosagua.



PROVINCIA
DE MANABI

CANTON
BOLIVAR

Grafico 04.01. Localizacién del canton Bolivar con relacion al resto de la provincia

Fuente: Consejo provincial de Manabi. 2012.

\

= " /.. CANTON BOLIVAR

T e

Grafico 04.02. Croquis del canton Bolivar

Fuente: Departamento técnico de planeacion del cantdn bolivar. 2008.
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4.1.1.2. SUPERFICIE TERRITORIAL Y DIVISION POLITICA

Calceta posee 345 Km? de Territorio y 29.403 habitantes. (INEC. Datos tomados
del censo 2010).

Esta dividida en: 33 comunidades urbanas y 105 rurales.

Cuadro 04.02. Resumen Calceta

RESUMEN CALCETA

RESUMEN DE COMUNIDADES CALCETA COMUNIDADES
TOTAL CALCETA URBANA 34
TOTAL CALCETA RURAL 105
TOTAL CALCETA URBANA'Y RURAL 139

Elaborado por: Wendy Varela, Miguel Santos
4.1.1.3. ASPECTOS ECONOMICOS
4.1.1.4. POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA (PEA CANTONAL)

Cuadro 04.03. Actividades econémicas generales

ACTIVIDADES ECONOMICAS GENERALES

La Agricultura

La Avicultura

La Ganaderia

La Pesca

Turismo

La Artesania

El Comercio

La Microempresa y el Servicio.

Elaborado por: Wendy Varela, Miguel Santos
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Es decir que la zona de Calceta estd tomando una dinamica de crecimiento muy
importante, y cuya composicion estd determinando un conglomerado social
moderno y diverso que a futuro generara procesos de cambio en la estructura
social de la ciudad, de ahi que resulta importante mirar detenidamente esta
transformacion social del cantén y principalmente de su cabecera cantonal con

miras de generar procesos en torno a mejoras de calidad de vida.

4.1.1.5. EJES DE DESARROLLO

Calceta no solo es historia. Esta bella ciudad manabita cuenta con diferentes ejes
que han permitido su desarrollo en los dltimos afios entre los que destaca la
presencia de diferentes instituciones como la Escuela Superior Politécnica
Agropecuaria de Manabi "Manuel Félix Lépez" (ESPAM MFL), el Banco de
Fomento, Banco Pichincha, Cooperativa de Ahorro y Crédito Calceta Ltda.;
Emprendimientos fordneos como almacenes TIA y Junical ademas de un sector
ganadero y agricola pujante. Via a Canuto se encuentra la Corporacion Fortaleza
del Valle, una Asociacién de productores de cacao organico que exporta
directamente a Europa y Norteamérica. El Proyecto de riego Carrizal Chone tiene
como eje a esta ciudad, por lo que se vislumbra en un futuro préximo como un

centro agroindustrial de la zona norte de la provincia de Manabi.

4.1.1.6. EL COMERCIO INFORMAL EN LA CIUDAD DE CALCETA

Un sector de la economia se encuentra en notable crecimiento en la ciudad de
Calceta es el del comercio informal. A este tipo de comercio se les puede

clasificar en dos grupos: Los estacionarios y los ambulantes.

Cada dia se puede ver mas comerciantes callejeros que se han estacionado con
sus casuchas, en las principales calles de la ciudad; en algunas de esas calles de
por si estrechas, es imposible transitar, se encuentran abarrotadas de
comerciantes informales, que ofrecen toda clase de objetos y alimentos frente a
negocios adecuadamente establecido, unos y otros parecieran haber llegado a
pacificos acuerdos de convivencia, por otro lado se encuentran los comerciantes

ambulantes, que van vendiendo sus mercancias por las calles.


http://www.espam.edu.ec/
http://www.espam.edu.ec/

41

Por medio del comercio informal, sea estacionario o ambulante, se puede generar
una actividad lucrativa que permita a una familia pequefia conseguir algunos
ingresos minimos para subsistir. Pero al mismo tiempo, es una actividad que
desarrollan quienes tienen ese curioso espiritu “emprendedor’ que quieren ser

independientes no depender de nadie.

Los censos sobre comerciantes informales son muy escasos. Las actividades
comerciales informales han crecido en algunos paises de la region, incluso se
estima que involucran a 12 millones de mexicanos, a unos dos millones de

venezolanos y un millén de ecuatorianos. Zambrano. (2006)

En épocas recientes, los programas de ajuste estructural, aplicados por el
gobierno, sacaron del sector laboral a un gran nimero de empleados publicos,
muchos de ellos no tuvieron otro camino que incorporarse a las actividades
comerciales informales. Otro grupo de comerciantes informales provienen de los
gue emigran del campo a la ciudad en busca de mejores oportunidades que no se
dan en sus lugares de origen. Estos comerciantes informales tienen como uUnico
capital su experiencia vivencial, su intuicion y una aguda observacion de la

realidad.

El sector informal en la cuidad de Calceta se caracteriza por ser una pequeia
unidad econdémica; hay una tendencia a orientar sus actividades en el comercio y
servicios; en particular trabajan en su mayoria por cuenta propia o autoempleo.
Hay un uso intensivo de mano de obra, escaso desarrollo tecnoldgico, casi nula
division del trabajo, pequefio capital baja productividad e ingresos, reducida

capacidad de ahorro, no cuentan con seguridad social etc.

Cuadro 04.04. Principales establecimientos alimenticios

PRINCIPALES ESTABLECIMIENTOS ALIMENTICIOS

NOMBRE DIRECCION
Comedor San Luis Calle Salinas
Restaurante Domingo Criollo Via a Platanales
Comedor La Olla Via a Platanales
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Comedor L. V. Calle Salinas

Comedor el Crisol Calle Salinas

Comedor Avellan Calle Bolivar

Comedor Calceta Calle 10 de Agosto

Bar el Menudo Chile y 10 de Agosto
Asadero Rico Pollo Calle Ricaurte Y Salinas
Asadero Su Pollo Diagonal a la Cruz roja
Comedor Laurita Calle Ricaurte y 10 de Agosto
Comedor Mi Hotel Calle Ricaurte

Had Rock Hotel Calle 10 de Agosto

El Cipriano Via a Platanales
Restaurant Mami Nina Calle 10 de Agosto

Elaborado por: Wendy Varela, Miguel Santos

4.1.1.7. EMPLEO, DESEMPLEQO Y SUBEMPLEO

= Segun INEC, (2010) la poblacion econdémicamente activa que es de
10.398 habitantes existe un amplio directo de 3.363 personas que

representan el 32,34%
= El desempleo se cuantifica en 2.011 personas, que es igual al 19,34%
El subempleo, de 5.024 personas con el 48,32%. INEC (2010)
4.1.1.8. INFRAESTRUCTURA DE APOYO
SERVICIOS BASICOS:
El area urbana de las 3 parroquias cuenta con los servicios:

Agua, electrificacion, teléfono y servicios de salud; en Calceta Hospital Dr. Anibal

Gonzéalez Alava, y en las Parroquia rurales Sub- Central de Salud.
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Cuadro 04.05. Vias de acceso

VIAS DE ACCESO

e  (Calceta — Chone - Junin y Tosagua - Via Asfaltada

e  Calceta — Quiroga - Via Asfaltada

e Quiroga- Membrillo - Via Empedrada

Elaborado por: Wendy Varela, Miguel Santos

Cuadro 04.06. Cooperativas de Transporte y Rutas

COOPERATIVAS DE TRANSPORTE Y RUTAS ‘

e San Cristobal de Bolivar — Chone — Calceta — Portoviejo

e Ciudad de Calceta: Calceta — Junin- Portoviejo

e Ciudad de Calceta: Calceta — Quiroga — Membrillo

e Ciudad de Canuto: Chone — Canuto — Calceta — Junin

e Ciudad de Tosagua: Calceta — Tosagua — Bahia — Calceta

e Reina del Camino: Calceta — Quito — Calceta

e (Calceta — Guayaquil- Calceta

Elaborado por: Wendy Varela, Miguel Santos
4.1.1.9. PLANTA DE SERVICIOS

Entre los principales servicios, atractivos y prestadores de servicios con los que

cuenta Calceta estan:

Cuadro 04.07. Prestadores de Servicio

ESTABLECIMIENTO TIPO DE SERVICIO UBICACION

Comedor San Luis Restaurante Calle Salinas
Restaurante Domingo Criollo Restaurante Via a Platanales
Restaurant el Criollo Restaurante Calle

Comedor VyL Restaurante Calle Salinas




Restaurant Naomy Restaurante Calle 10 de Agosto
Comedor Tia Maria Restaurante Calle

Restaurant Calceta Restaurante Calle

Bar el Menudo Restaurante Calle Salinas

Bar el Molino Bar Calle 10 de Agosto
Asadero Rico Pollo Asadero Calle 10 de Agosto
Restaurant Mami Nina Restaurante Calle 10 de Agosto
Bar el Cipriano Restaurante Via a Platanales
Bar Nany's Bar Calle 10 de Agosto
Cabarnias la Nena Bar Via a Platanales
Bar 4 letras Bar Calle 10 de Agosto
Bar Chocco Chip’s Bar Calle 10 de Agosto
Puestos de comida en el Mercado Restaurante Mercado Central
Asadero Pai Asadero calle salinas
Laolla Restaurante Via platanales
Montecristo Restaurante Calle 10 de agosto
Parrales Cevicheria Calle Atahualpa
Chavito Cevicheria Calle salinas

Elaborado por: Wendy Varela, Miguel Santos

Cuadro 04.08. Infraestructura Hotelera

NOMBRE PROPIETARIO DIRECCION
Hostal Galicia Sr. Miguel Bonilla Duefias | Calle 10 De Agosto
Hostal Bolivar Sr. Eduardo Torres Calle Salinas

Hostal Calceta Sr. Lenin Fernando Basurto | La Garita Via A Tosagua
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Hostal Nuria Sra. Nuria Carrera Cdla. Camilo Ponce Enriquez

Hostal San Placido Sr. Palacio Zambrano Calle Granda Centeno
Macias

Hotel Cacao Sra. Laura Escalona Calle Salinas

Hotel Mi Hotel Sr. Eliecer Basurto Calle Ricaurte

Elaborado por: Wendy Varela, Miguel Santos

4.1.1.10. ATRACTIVOS TURISTICOS

Cuadro 04.09. Atractivos Turisticos.

Fuente: Ministerio de Turismo “Inventario de Atractivos Turistico de Manabi por cantones. 2011.

NOMBRE CATEGORIA TIPO SUB-TIPO
Salto de la nariz del diablo Sitio natural lacustre Salto de agua
Laguna encantada de Bijagual sitio natural lacustre Laguna
Cascada de Chapuli Sitio natural lacustre Salto de agua
Balnearios de agua dulce platanales Sitio natural lacustre Rio
Mgseo’elquule ologico e historico Dr. Manifestacién cultural histdrico Museo
Luis Félix Lépez
Parque Abddn Calderén Manifestacién cultural Realizaciones Obra técnica

Técnicas

Realizaciones

Presa la Esperanza Manifestacion cultural e Obra técnica
Técnicas
, . ., Realizaciones .
Puente Rojo Manifestacion cultural e Obra técnica
) Técnicas
Artesania en Barro Manifestacién cultural |  Etnografia Artesania
. . . ., Realizaciones .
Reloj Publico Manifestacion cultural . Obra técnica
Técnicas
, . ., Realizaciones .
Parque el Malecdn Manifestacion cultural Obra técnica

Técnicas
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Realizaciones

Plaza Civica Central Manifestacion cultural o Obra técnica
Técnicas
. . . -, Realizaciones .
Parque Infantil “San Bartolo Manifestacién cultural . Obra técnica
Técnicas
. . L, Realizaciones .
Parque Ferroviario Manifestacién cultural Obra técnica

Técnicas

Paraje Natural “Quinta Colina del

) Manifestacion cultural
Sol

4.1.1.11. ANALISIS DE LA OFERTA

El sector informal en la cuidad de calceta se caracteriza por ser una pequefa
unidad econémica; hay una tendencia a orientar sus actividades en el comercio y
servicios; en particular trabajan en su mayoria por cuenta propia o autoempleo.
Hay un uso intensivo de mano de obra, escaso desarrollo tecnolégico, casi nula
division del trabajo, pequefio capital baja productividad e ingresos, reducida

capacidad de ahorro, no cuentan con seguridad social etc.

Para el analisis de la oferta se utilizé fuentes primarias de informacion tomadas

del Ministerio de Turismo y de Municipalidad del Cantén.

ANALISIS DE PRODUCTO

El producto se caracteriza exclusivamente por ser un patio de comidas el cual se

constituird como una nueva propuesta en la ciudad de Calceta.

En cuanto a las instalaciones fisicas disponibles, estas incluyen:

v" La construccion abarcara un area de 8.000 m2

v' Poseera 24 locales, cada uno de 3 x 5 metros, (15 metros cuadrados)

v/ 8 Bafos (4 para cada area)
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v' El parqueadero tendra una capacidad de estacionamiento para 20

vehiculos.

v Areas verdes.

v' 1 Escenario.

v' 48, mesas, y cada una consta de 4 asientos

Para la determinacién del andlisis del producto se determind que existen varios

elementos que conforman el producto global es decir el producto a vender.

PRODUCTO CENTRAL

En el proyecto se fija como producto central, que en este caso se constituye como

el patio de comidas

PRODUCTO DE APOYO

Para el producto de apoyo se utilizara el servicio como pieza clave ya que si no
existe un buen servicio no se vende el producto central. ElI buen servicio y la
calidad de la atencion profesional hacen que el cliente regrese, es decir que los

clientes se fidelizan, ya que un cliente satisfecho se multiplica por diez.
PRODUCTO AUMENTADO
En el producto aumentado ingresan varios factores como son:

e Lalocalizacion

e La accesibilidad

e El ambiente

e Lainteraccion con el cliente
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Con todos estos factores se daré al cliente una marca con credibilidad, la cual se
determinara con el pasar de los dias. La localizacion, mencionada anteriormente,
esta ubicado a un costado de la terminal terrestre de la ciudad de Calceta, punto
estratégico para la afluencia de clientes , la accesibilidad es la mejor de la zona ya
que esta en las vias principal y tiene una entrada central que hace que el cliente
desde afuera pueda ya observar el patio de comidas, el ambiente serd un entorno
familiar y sobre todo y conservador, con una interaccion directa al cliente es decir
tendran meseros que tomaran las ordenes de los clientes para cualquiera de los

locales del patio de comidas.

ANALISIS DE PRECIO

El precio de los locales de comidas sera fijado en funcién de la competencia:

Para la determinacion del precio de este producto se tomaron en cuenta tres

datos o aspectos:

1. El resultado de la encuesta dirigida a los comerciantes informales de la
zona en la pregunta ¢ Cuanto estaria usted dispuesto a pagar por un local
en el patio de comidas? Grafico 4.21, lo que dio como respuesta en su
mayoria que el 53% de esta destinado a pagar un precio de $150 por

local.

2. Precio que se paga por local en los Patios de comidas mas cercanos e la

zona urbana de calceta tales como:

v' El patio de comidas del mercado municipal de la ciudad de Chone el
cual cuenta con 50 locales con un area de 3 metros de ancho y 5 de
largo por cada uno, pagando una tarifa de $80 mensuales por local. El
mismo que cuenta con un administrador, tesorero personal de limpieza
y 4 guardias de seguridad rotativos, y los comerciantes que ocupan el

patio de comidan pasan a ser los socios del mismo.
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v El patio de comidas del centro comercial Paseo Shopping de la ciudad
de Portoviejo el cual cuenta con 20 locales de comida con un &rea de 5
metros de ancho y 5 de largo, en lo que corresponde al precio de cada
uno un 70% de fueron comprados cuando se construyo este centro
comercial, en la actualidad existen solo 6 establecimientos que pagan
una tarifa mensual de $500 mensuales, cabe recalcar que el precio se
da por el gran posicionamiento que tiene en el mercado este centro

comercial y la gran afluencia de clientes a diario.

3. Los datos obtenidos el analisis de los competidores indirectos de la zona,
para determinar el precio de cada local que conformara el patio de

comidas.

Cuadro 04.10. Principales establecimientos formales

PRINCIPALES ESTABLECIMIENTOS FORMALES

NOMBRE TARIFA DIMENSION

Restaurante Domingo Criollo Local Propio 5x8
Comedor La Olla Local Propio 10x8
Comedor L. V. $150 Mensuales 5x5
Comedor el Crisol $180 Mensuales 5x8
Comedor Avellan $120 Mensuales 5x5
Comedor Calceta Contrato por un afio de por $2000 5X8
Bar el Menudo $80 Mensuales 3x5
Asadero Rico Pollo Local Propio

Asadero Su Pollo $200Mensuales 5x10
Comedor Laurita $200 Mensuales 6x 10
Comedor Mi Hotel Local Propio 5x12
Had Rock $120 Mensuales 33
El Cipriano Local Propio

Restaurant Mami Nina dCi(s)gf)rtZ t((:)ap;i:;aaur"l:rﬁgooo 5x4

Elaborado por: Wendy Varela, Miguel Santos
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Tomando en cuenta todos estos aspectos se llego a la conclusion de que el precio
del alquiler mensual de cada local del patio de comidas sera de $200 mensuales
justificable por las adecuaciones que tendra el mismo mencionadas anteriormente
por el cual se le da ese valor agregado. El precio de cada local se comenzara a
cobrar desde el primer mes de funcionamiento del patio, cada cliente o socio
debera regirse a ciertas clausulas mencionadas en la estructura legal de este

proyecto.

ANALISIS DE PROMOCION O COMUNICACION

Con la finalidad de promocionar el patio de comidas, se ha considerado
importante el lanzamiento de una pagina web. Utilizar fotografias, tripticos, vallas
publicitarias, medios de comunicacion (television, radio, prensa, Web) entre otros.
La campafia promocional sera realizada por un experto, en la que se pretende
implementar vallas publicitarias, las cuales estarian ubicadas en puntos
estratégicos, dentro y fuera de la localidad. Tales como el mercado central,
bares, discotecas, centro de exposiciones que se realizan cada fin de semana en
la plaza central, terminal terrestre, y buses de trasporte publico. Lo mencionado

se lo realizara en la ciudad de Calceta, Chone, Portoviejo y Manta.

4.1.2 CARACTERIZACION DE LA DEMANDA

El objetivo de este proyecto es demostrar la viabilidad de crear un Patio de
Comidas en la ciudad ce Calceta, para esto posteriormente debe realizarse un

estudio de mercado donde se tomaran en cuenta los siguientes aspectos:

4.1.2.1. SEGMENTO DEL MERCADO

El segmento de mercado al que el proyecto esta dirigido se basa en las siguientes

variables:

SEGMENTACION GEOGRAFICA

Urbana: Poblacién Urbana de la Ciudad de Calceta
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SEGMENTACION DEMOGRAFICA

= Edad: Personas de entre 15 a 64 afios.

= Grupo Social: Condiciones de vida medio-bajo a medio-alto.

SEGMENTACION PSICOGRAFICA

Estilo de Vida: Personas que habitan en la zona, estudiantes, transeuntes,

trabajadores y residentes temporales.

4.1.2.2. ANALISIS DE LA DEMANDA

Para cuantificar la demanda se utilizaron dos fuentes de informacion. La
informacién primaria se la obtuvo de encuestas realizadas a la poblacion de la
Ciudad de Calceta y las fuentes secundarias utilizadas en este estudio son
aguellas proporcionadas por el INEC del Censo Poblacional y Vivienda del afio
2010; adicionalmente la informacion obtenida de estudios recientes del Municipio

del Cant6én Bolivar.

4.1.2.3. ANALISIS DE DATOS DE FUENTES PRIMARIAS

De acuerdo a los objetivos planteados para analizar la factibilidad del proyecto se
determind un nivel de confianza requerido del 95% y con un error del 5% que en

este caso es aceptable, el proceso se detalla a continuacion:

N =29.403
e =0.05
k% 1.96
p.q =0.5

n =150
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~ 29.403(1.96)(0,5)(0,5)
~(0,025)2(29.403 — 1) + 1 (1.96)(0,5)(0,5)

n

El tamafio de la muestra fue de 150 personas, a las que se aplicaria la encuesta
detallada en el Anexo 2.

4.1.2.4. ANALISIS DE LAS ENCUESTAS

Se encuestd a un total de 150 personas aleatoriamente, de las cuales 115
personas eran mujeres y 35 eran hombres. Las encuestas se realizaron a
personas que viven o trabajan en la zona Calceta. Entre las personas
encuestadas se incluyen a estudiantes de secundaria, estudiantes universitarios,
profesionales que ejercen en relacién de dependencia, propietarios de negocios y

amas de casa.
Los resultados obtenidos de las encuestas realizadas fueron:
4.1.2.5. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Para la presente investigacion se realizaron encuestas dirigidas a los habitantes
de la Cuidad de Calceta. A continuacién se presentan los resultados de dicho

estudio:
ASPECTOS DE LOS LOCALES DEL MERCADO CENTRAL

Cuadro 04.11. Aspecto de los locales del Mercado Central

BUENO ’ MALO ‘ REGULAR

58 62 30

39% 41% 20%
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1. ¢Qué opina Ud. sobre el aspecto de los locales que
expenden alimentos en el mercado central?

20%
M Bueno
 Malo

kd Regular

Grafico 04.03. Aspecto de los locales informales que expenden alimentos en el Mercado Central

El 39% de los encuestados opina que el aspecto de los locales informales del
mercado es bueno, mientras que un 41% dice que es malo y otro 20% que es

regular.
UBICACION DE LOS LOCALES DEL MERCADO CENTRAL

Cuadro 04.12. Ubicacion de los locales que expenden alimentos en el mercado central.

BUENO MALO REGULAR
54 64 22
34% 40% 26%

¢Qué opina Ud. sobre la ubicacion de los locales que
expenden alimentos en el mercado central?

26%
i Bueno

H Malo

kd Regular

Grafico 04.04. Ubicacion de los locales que expenden alimentos en el mercado central
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El 40% de los encuestados considera que la ubicacion de los locales informales
de comida es mala, mientras que un 34% opina que es bueno y otro 26 % que

es regular.

ASPECTO QUE SE TOMAN EN CUENTA AL MOMENTO DE COMPRAR UN
PRODUCTO

Cuadro 04.13. Importancia que se considera al momento de comprar un producto

: BUENA
PRECIO  SEGURIDAD UBICACION AMBIENTE HIGIENE CALIDAD ATENCION
48 22 35 28 42 16 25
22% 10% 16% 13% 20% % 12%

3. ¢éQué es lo mas importante que Ud. considera al
momento de comprar un producto?

M Precio

M Seguridad
i Ubicacién
H Ambiente
M Higiene
i Calidad

i Buena Atencion

Grafico 04.05. Importancia que se considera al momento de comprar un producto

Segun los resultados del Gréafico 04.05. Lo mas importante que las personas
encuestadas toman en cuenta al momento de comprar en producto esta
equilibrado en su mayoria entre un 22% el precio y un 20 % la higiene, por otra
parte la ubicacién también tiene un porcentaje importante con un 16%, el
ambiente en un 13 %, la buena atencién en un 12%, la seguridad en un 10% y la
calidad en un 7%. Lo que refleja que la mayoria de las personas encuestadas

toman en cuenta la mayoria de estos aspectos al adquirir un producto.
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REUBICACION DE LOS LOCALES DEL MERCADO CENTRAL

Cuadro 04.14. Reubicacion de los locales

129 86%

21 14%

éConsidera usted que los locales de comidas del
mercado central deberian ser reubicados?

M Si

M No

Grafico 04.06.  Considera usted que los locales de comidas del mercado central deberian ser

reubicados?

El 86% de los encuestados opina que si deberian ser reubicados los locales de

comida del mercado central mientras que un 14 % consideran que no deberian

ser reubicados.
CONOCIMIENTO SOBRE PATIOS DE COMIDA

Cuadro 04.15. ;Ha visitado alguna vez un patio de comidas?

52 98

35% 65%
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éHa visitado alguna vez un patio de comidas?

M Si

H No

Grafico 04.07. Ha visitado alguna vez un patio de comidas

El 65 % de la poblacién estimada si ha visitado un patio de comidas mientras que

un 35% no ha frecuentado alguno.

VENTAJAS DEL PATIO DE COMIDA

Cuadro 04.16. Ventajas que considera en un patio de comidas.

FACILIDAD DE VARIEDAD DE
ACCESO PRODUCTO

SEGURIDAD HIGIENE PRECIO

15% 17% 11% 22% 35%

éCuales son las ventajas que usted considera en un patio de

comidas?
M Facilidad de acceso

M Variedad de productos

id Seguridad

M Higiene
1%

M Precio

Grafico 04.08. Ventajas que considera en un patio de comidas.
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En el gréfico 04.08. Se mostr6 que el 35% de la poblacién de la ciudad de Calceta
opina que una de las principales ventajas que tiene un patio de comidas es el
precio siguiéndole un 22% con la higiene del mismo y sus alrededores un 17%con
la variedad de productos y un 15% la facilidad de acceso lo que significa que
todos los pardmetros citados anteriormente repercuten en las ventajas de un Patio

de comidas.
NECESIDAD SOBRE LA CREACION DE UN PATIO DE COMIDAS

Cuadro 04.17. ; Es necesaria la creacidn de un patio de comidas en la ciudad de Calceta?

92 48

66% 34%

éConsidera usted que es necesaria la creacion
de un patio de comidas en la ciudad de Calceta?

Grafico 04.09. ; Es necesaria la creacion de un patio de comidas en la ciudad de Calceta?

En el grafico 04.09. Se comprob6é que en una gran mayoria un 66% de los
habitantes de la ciudad de Calceta esta de acuerdo con la necesidad de la

creacion de un patio de comidas mas un 34% lo refleja de una manera negativa
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LUGAR ADECUADO PARA LA CONSTRUCCION DEL PATIO COMIDAS

Cuadro 04.18. Lugar adecuado para la construccion de un patio de comidas

Malecon Terminal Terrestre Segunda Planta del
mercado central

21% 49% 25% 5%

éCual de estos sitios considera usted que seria el mas adecuado para la
construccion de un patio de comidas en la ciudad de Calceta?

5%

M Malecon
/ H Terminal Terrestre
25%
i Segunda planta del
mercado
M Otras

Grafico 04.10. Lugar adecuado para la construccién de un patio de comidas

En la eleccién del sitio mas adecuado para la creacion del patio de comidas la
poblacion de la ciudad de Calceta se tomaron en cuenta cuatro lugares teniendo
una gran aceptacion por la mayoria de poblacion la terminal terrestre con una

49% seguida por la segunda planta del mercado central con un 25%y el malecén

con un 21 %.
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4.1.2.6. ENCUESTAS APLICADAS A PRESTADORES DE SERVICIOS

LUGARES DONDE SE EXPENDEN LOS ALIMENTOS PREPARADOS

Cuadro 04.19. Lugares donde se expenden los alimentos preparados.

Mercado Acera Calle Parque Casa Improvisa una Otros
central Carpa
15 4 2 0 3 4 0
54% 14% 7% 0% 11% 14% 0%

Donde realiza la actividad de expender
alimentos:

0%

H Mercado Central

M Acera

i Calle

M Parque

M Casa

i Improvisa Una Carpa

i Otros

Grafico 04.11. Lugares donde se expenden los alimentos preparados.

De los 28 prestadores de servicios encuestados el 54% realiza su actividad de
expender alimentos en el mercado central, seguidos de un 14 % que improvisa
una carpa o lo realiza en la acera, un 11% que lo realiza en las afueras de su
casa y un 7% en la calle, teniendo como resultado que la gran mayoria de
comerciantes informales de comida de la ciudad de Calceta se encuentran en el

mercado central de la ciudad.
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CONFORMIDAD CON LA UBICACION DE LOS LUGARES DE EXPEDICION
DE ALIMENTOS

Cuadro 04.20. ; Esta usted conforme con la ubicacion de su local para expender alimentos?

Sl NO

9 19

32% 68%

¢ Esta usted conforme con la ubicacién de su local
para expender alimentos?

M S|
ENO

Grafico 04.12. ; Esta usted conforme con la ubicacién de su local para expender alimentos?

El 68% de los comerciantes informales encuestados no estan conforme con la
ubicacion de su local de comida lo que demostr6 de forma palpable que es

oportuno la reubicacion de los mismos.
PERMISOS SANITARIOS REQUERIDOS

Cuadro 04.21. ; Cuenta usted para el expendio de los alimentos, de los permisos y certificados

sanitarios necesarios?

23 5
71% 29%




61

éCuenta usted para el expendio de los alimentos,
de los permisos y certificados sanitarios
necesarios?

MSi

H No

Grafico 04.13. ; Cuenta usted para el expendio de los alimentos, de los permisos y certificados

sanitarios necesarios?

En el grafico 04.13. Se demostr6 de manera clara y concisa que el 71% de los
locales informales no cuentan los permisos y certificados necesarios para el

expendio de alimentos mas un 29 % hizo mencion que si los tienen.
NUMERO DE PERSONAS QUE SON ATENDIDAS SEMANALMENTE

Cuadro 04.22. ; Aproximadamente, qué numero de Personas atiende, usted por semana?

100 a 200 personas 300 a 400 personas 400 a 500 personas

13 8 7

46 29 25
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Cuantas personas aproximadas atiende en su
negocio semanalmente

i 450a 500 personas
i 300 a 400 personas
k4200 a 100 personas

Grafico 04.14. ; Aproximadamente, qué nimero de personas atiende, usted por semana?

El 46% de las personas encuestadas atienden un gran namero de personas
semanalmente (450 a 500 personas) lo que demostrdé que existe gran demanda,
aun asi seguidas de un 29% que atienden de 300 a 400 personas y un 25 % de

100 a 200 personas aun asi no es una cifra baja de demandantes.
CONDICIONES OPTIMAS DEL LOCAL PARA DAR UN BUEN SERVICIO

Cuadro 04.23. ; Qué condiciones considera usted que debe brindar un local para vender su

producto?

Ubicacion  Presentacion Higiene Seguridad  Accesibilidad Espacio

10 3 6 2 5 2

36% 11% 21% 7% 18% 7%
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é¢Qué condiciones considera usted que debe brindar un
local para vender su producto?

7%
M Ubicacién
A M Presentacion
i Higiene

7% M Seguridad

i Accesibilidad

»

Grafico 04.15. ¢ Qué condiciones considera usted que debe brindar un local para vender su

i Espacio

producto?

Tomando en cuenta las condiciones que debe de tener un local para ofrecer
alimentos bajo un 6ptimo servicio se tomaron en cuenta las expuestas en el
Grafico 04.15. el que la mayoria de los encuestados que la ubicacion es uno de
los principales a tomar en cuenta seguidos de la higiene con un 21% , las
accesibilidad con un 18 % vy la seguridad con el espacio un 7 % lo que nos dio
como resultado que todos estos aspectos debieron ser considerados para

condicionar las venta del producto a ofrecer.
VISITAS REALIZADAS A PATIOS DE COMIDAS CON ANTERIORIDAD

Cuadro 04.24. ; Ha visitado alguna vez un patio de comidas?

9 19

7% 73%
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¢Ha visitado alguna vez un patio de comidas?

M Si

M No

Grafico 04.16.  Ha visitado alguna vez un patio de comidas?

De los 28 comerciantes informales encuestados el 73% de su totalidad no han

visitado un patio de comidas a diferencia de un 27% que si lo ha hecho.

NECESIDAD SOBRE LA CREACION DE UN PATIO DE COMIDAS

Cuadro 04.25. ; Considera usted que es necesaria la creacién de un patio de comidas en la ciudad

de Calceta?

22 6

67% 33%
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éConsidera usted que es necesaria la creaciéon de un
patio de comidas en la ciudad de Calceta?

M Si

M No

Grafico 04.17. ; Considera usted que es necesaria la creacion de un patio de comidas en la ciudad

de Calceta?

En el grafico 04.17. Se pudo observar como la gran mayoria de los comerciantes
informales respondieron positivamente a la necesidad de la creacion de un patio
de comidas en la ciudad de Calceta, pero no obstante un 33 % consideré de

manera negativa lo propuesto.

CONFORMIDAD CON LA CONSTRUCCION DE UN PATIO DE COMIDAS EN
LA CIUDAD DE CALCETA

Cuadro 04.26. ; Si existiese un patio de comidas en la ciudad de Calceta, estaria de acuerdo la

reubicacion de su establecimiento?

11 4

27% 73%
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¢Si existiese un patio de comidas en la ciudad
de Calceta, estaria de acuerdo la reubicacion
de su establecimiento?

M Si M No

Grafico 4.18. ; Si existiese un patio de comidas en la ciudad de Calceta, estaria de acuerdo la

reubicacion de su establecimiento?

El grafico 04.18. Demostré una aceptacion positiva ya que un 73% de la totalidad
de los encuestados respondieron que al existir un patio de comidas en la ciudad
de calceta estd de acuerdo con su reubicacion, esto demuestra que se obtuvo
aprobacion positiva del mismo, pero sin dejar de tomar en cuenta el 27% que dijo

no estar de acuerdo con la reubicacion de su establecimiento.

REUBICACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS EN EL PATIO DE COMIDAS

Cuadro 04.27. ; Considera usted que la reubicacién de su establecimiento en un patio de Comidas

mejorarian la calidad de su servicio?

S NO

23 15

80% 20%
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éConsidera usted que la reubicacién de su establecimiento en un patio
de Comidas mejorarian la calidad de su servicio?

MSi

H No

Grafico 04.19. ; Considera usted que la reubicacion de su establecimiento en un patio de Comidas

mejorarian la calidad de su servicio?

Tomando en cuenta los resultados de los dos gréaficos anteriores y como era de
esperar el 80% del personal encuestado respondié que la reubicacion de sus
establecimientos de comidas si mejorarian la calidad de su servicio, mas un 20%
dijo que no, este dato fue muy importante ya que entonces se debe de mejorar
los indices de satisfaccion a partir del mejoramiento de los estandares de

servicio.

SITIO ADECUADO PARA LA CONSTRUCCION DE UN PATIO DE COMIDAS

Tabla 04.27. ; Cual de estos sitios considera usted que seria el mas adecuado para la construccion

de un patio de comidas en la ciudad de Calceta?

Malecon Terminal terrestre Segunda planta del

Mercado

13% 53% 27% 7%
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9. ¢Cual de estos sitios considera usted que seria el mas
adecuado para la construccién de un patio de comidas en la
ciudad de Calceta?

M Malecon
M Terminal Terrestre
i Segunda Planta del

mercado

M Otras

Grafico 4.20.  Considera usted que la reubicacion de su establecimiento en un patio de Comidas

mejorarian la calidad de su servicio?

Al igual que a la poblacién de calceta, a los comerciantes informales también se
les realizo la pregunta acerca de cudl seria el sitio o lugar mas indicado para la
construccion del patio de comidas y se obtuvo la misma aceptacién con un 53%
junto la Terminal terrestre siendo asi este el lugar adecuado y aceptado se

procedié a su desarrollo.

DISPONIBILIDAD DE MONTO POR COSTO DEL LOCAL EN EL PATIO DE
COMIDAS

Cuadro 04.28. ; Cuanto estaria dispuesto a pagar por un local en el patio de comidas?

200 () 100
15 5 8

53% 18% 29%
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¢,Cuénto estaria usted dispuesto a pagar por un local
en el patio de comidas?

Grafico 04.21.  Cuanto estaria usted dispuesto a pagar por un local en el patio de comidas?

Los comerciantes informales de la ciudad de Calceta como se pudo reflejar en el
grafico no tienen una economia estable por lo que el 53% reflejo en las encuestas

que el monto méaximo a pagar por un local de comidas es de $200.

4.1.2.6. ANALISIS DE LA COMPETENCIA

COMPETENCIA DIRECTA

En cuanto a la competencia directa no existe ningun patio de comidas que se
encuentre en la zona, el mas cercano es el patio de comidas ubicado en la

terminal terrestre Sixto Duran Ballén de la cuidad de Chone.

COMPETENCIA INDIRECTA

Para poder establecer la demanda real de nuestros productos es necesario
conocer los productos sustitutos que se ofrecen en la zona de estudio vy los
principales restaurantes de la zona de Calceta que ofrecen productos alimenticios

y son nuestra competencia indirecta por lo tanto se han clasificado asi:
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Cuadro 04.29. Competidores indirectos de la zona

COMPETIDORES INDIRECTOS DE LA ZONA

N° Clasificacion Producto que ofrece Nume.ro.de
establecimientos
1 | Comidas Tipicas Toda clase de Platos tipicos 8
de la Costa
2 | Asaderos de Pollos Al Carbon, a la Brasa. 5
3 Restaurantes Nocturnos de Platos a la carta Nacionales y 9
comida Grumete Extranjeros
4 | Chifas Comida China 1
5 | Restaurantes Menus Diarios en general 12
6 |Cevicheria Toda clase de mariscos 4
7 | parrilladas Pinchos, carnes y embutidos a 9
la parrilla
TOTAL 34

Elaborado por: Wendy Varela, Miguel Santos

Adicionalmente se determind que la competencia se enfoca a satisfacer las
necesidades de las personas que viven cerca y los estudiantes de la zona
especialmente. Esto se lo puede observar en el siguiente gréfico:



TIPO DE CLIENTES ALOS QUE SE DIRIGE LA

COMPETENCIA
14%
30%
18%
16% 22%

O Personas que viven cerca

@ Estudiantes

0O Transeuntes que se
detienen a comer

O Personas que trabajan
cerca

B Residentes temporales
(turistas, hombres de
negocios)

Grafico 04.21. Tipo de Clientes a los que se dirige la competencia

Valencia, H 2010

4



4.1.2.8. ANALISIS FODA

FORTALEZAS

Cuadro 04.30. Analisis FODA

OPORTUNIDADES

DEBILIDADES

72

AMENAZAS

Infraestructura y
capacidad instalada.

La préxima apertura de un
patio de comidas ubicado en el
barrio Las Mercedes diagonal
a la terminal terrestre de la
Ciudad de Calceta.

El costo que tendria

que pagar el
personal para
adquirir  los locales
del Patio de
Comidas

El crecimiento de la

competencia
Posibilidad de
ingreso de nuevos
competidores
Competencia

informal de la zona

Personal idoneo

Existencia de mano de obra
barata, calificada y
comprometida.

La calidad del
producto y servicio
proyectada hacia los
clientes

El mercado de servicios en el
que se posicionaria la
empresa no esta saturado por
lo que se podria tener una
buena participacion en el
mercado

La percepcién de la
gente de que la
comida de los
restaurantes
tradicional es mas
sana.

Ubicacion del Patio
de comidas en un
lugar  céntrico y
estratégico de la
ciudad de Calceta

La existencia de una demanda
insatisfecha generada por las
personas  que  requieren
comida en un lugar estratégico
de la zona y ofrezca variedad
de productos.

Tamafio  de la
empresa.

Posibilidad de integracion
vertical en la cadena de
produccion, incorporando

nuevas lineas de producto.

La disminucion del
margen ganancia
promedio.
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4.1.3. FUERZAS MOTRICES OPERANTES EN EL MERCADO

Las fuerzas motrices, mas sobresalientes, que operan en la industria de los
Patios de comida y que provocan cambios, tanto en la forma de su desarrollo

como en las reglas de juego, en la misma son:

e El cambio en el comportamiento del consumidor.

e Los gustos, actitudes, cultura alimenticia, valores, etc., van cambiando
continuamente; por distintas razones como ser horario de trabajo,
distancias entre el trabajo y el hogar, adopcion de nuevos gustos y valores,

entre otros.

e Ingreso de nuevos competidores. Esta industria se ha visto afectada por el
ingreso de grandes competidores, muy importantes por sus volimenes de
venta e imagen internacional, lo cual ha obligado que los existentes
competidores tengan que modificar sus estrategias en todas las areas de

Sus organizaciones.

4.1.4. CONCLUSIONES DEL ESTUDIO DE MERCADO

Dadas las caracteristicas del servicio que se va a ofrecer y la novedad de
presentarlo en el mercado en un lugar estratégico y privilegiado de la zona, los
productos por si solos se constituye en un atractivo dentro del mercado debido a
la tendencia de la poblacién de alimentarse y que en el mismo sitio tenga una

variedad de productos a escoger.

El Patio de comidas constituira un atractivo que atraerd a gran cantidad de

visitantes y personas que viven en esta zona y también de la zona aledafia.

Este proyecto beneficiara a los pobladores de esta ciudad, que con eso encontrar
nuevas oportunidades de trabajo para los moradores del sector, puesto que se

piensa contratar personal de la zona para la mano de obra del patio de comidas,
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en todos los ambitos correspondientes a construccion, y funcionamiento del

mismo.

Como se pudo observar, otro punto a favor del proyecto, son las preferencias de
la poblacién, en cuanto al tipo de alimentos que desea consumir, llegando a la
conclusion de que el 73% de la poblaciéon preferiria el degustar una comida que
esté completamente higiénica, a un buen precio, alta calidad y de buen sabor.

En conclusién se puede definir que el perfil de los consumidores tendra las

siguientes caracteristicas:

Poblacién residente de la ciudad de Calceta.

e Personas jovenes y jefes de familia con hijos de entre 15 y 64 afos.

e Poblacion con ingresos familiares entre 450,00 ddlares Y 1.500,00 doélares

mensuales.

e Personas con preferencia de consumo de comida sana y econémica en

un lugar confortable

Personas que consuman alimentos en Patios de Comidas.

El valor diferenciador de los productos es que al crearse el Patio de Comidas las
personas van a poder escoger una variedad de productos por lo que hara mas
susceptible el incremento de la demanda, sustituyendo gustos y preferencias de

los actuales consumidores.

Sobre el precio del producto no se detectan probables problemas, por lo que

desde el punto de vista del mercado, el proyecto se presenta viable.
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4.2. ESTUDIO TECNICO AMBIENTAL

En este capitulo se identificara y evaluaran los posibles impactos ambientales en
gue se pueden presentar por la construccion y operacion del patio de comidas en

Calceta.

4.2.1. IMPACTOS AMBIENTALES

Un impacto ambiental se lo puede definir como cualquier cambio fisico-quimico,
bioldgico, cultural y/o socioecondmico en el sistema ambiental que se produce

como consecuencia de la implementacion de un proyecto.

Debido a que el proyecto a ejecutarse es a una cuadra de la Terminal terrestre
ubicada en el barrio Las Mercedes de la ciudad de calceta y al estar en un lugar a
la intemperie se requiere de analizar los factores ecolégicos y socioeconémicos

de la zona para la implementacion del patio de comidas.

4.2.1.1. ETAPA DE CONSTRUCCION

AIRE

El indice de calidad de aire en esta etapa se vera afectada por las particulas
suspendidas al momento de comenzar con la construccion de la infraestructura
ya que al haber movimiento de tierra esta hace que se levante y contamine el aire

con sus particulas.

AGUA

No tendra ningun impacto en la calidad del agua ya que solo se utilizara para la

construccion del establecimiento.
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SUELO

En el terreno a utilizarse para la implantaciéon del patio de comidas se vera
afectada al momento de construir ya que al ser un espacio libre este va estar

ocupado por el nuevo establecimiento.

ASPECTOS SOCIOECONOMICOS

Al ser un proyecto en beneficio de la comunidad el mismo beneficiara a muchas
personas ya que con la creacion de este proyecto existirAn mas fuentes de trabajo
y mayores oportunidades para los comerciantes informales que operan por el

sector

VEGETACION

Esta etapa tiene un impacto negativo ya que al implantarse el proyecto en este
sector del Barrio Las Mercedes de la ciudad de Calceta este afectara una parte

del area del mismo.

FAUNA

El impacto ambiental en la fauna no se vera muy afectado ya que el sector donde
se implementara el Patio de comidas ya ha sido alterado por las personas que

residen anteriormente por lo tanto no hay ningun tipo de especies.

4.2.1.2. ETAPAS DE OPERACION

AIRE

En la etapa de operacion la calidad de aire se vera afectada en pequefias
cantidades por el humo que emanara cada local al momento de preparar los

alimentos.
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AGUA

En esta etapa no se vera afectada ya que solo se utilizar4 para la limpieza diaria

del establecimiento.

SUELOS

Al estar alterado la calidad del suelo al momento de la construccién en esta etapa

no tendra ningun impacto.

ASPECTOS SOCIOECONOMICOS

Este impacto es positivo para la comunidad y la sociedad ya que con este
proyecto se ampliaria la base econdmica, generara empleo y bienestar social y

mejorara los ingresos de los comerciantes informales.

VEGETACION

Al momento de empezar a operar el proyecto no tendra impacto ya que la zona

fue remodelada y alterada al momento de la implementacion del patio de comidas.

FAUNA

Al no haber ninguna especie animal por esta area se puede decir que no esta

afectando la fauna del sector.

Sin embargo a través de una matriz de evaluacion de efectos ambientales, se

puede determinar los principales impactos por el proyecto al ambiente.

4.2.1.3. EXTERNALIDADES DEL PROYECTO

Existe una externalidad cuando la actividad de una persona incide negativamente
(externalidad negativa) o positivamente (externalidad positiva) en bienestar de
otra persona, sin que pueda pagar o cobrara por ello, a continuacion vamos a

presentar cuales son las externalidades positivas para el proyecto.
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EXTERNALIDADES POSITIVAS

e Caracteristicas geograficas y climaticas

Posee un clima calido seco que oscila entre 25°C y 30°C y se encuentra en una

altitud promedio de 25 msnm.

e Superficie y localizaciéon

El area del terreno es de 8.000 metros cuadrados y se encuentra ubicado en el
Barrio Las Mercedes diagonal a la terminal terrestre de la cuidad de Calceta.

e Aspectos socioecondmicos

La contribucién es positiva con la creacion de este proyecto ya que mejorara la
calidad de vida de los comerciantes informales que operan en este sector.

4.2.2. IDENTIFICACION Y MEDIDAS DE MITIGACION DEL IMPACTO
AMBIENTAL

Las diversas actividades humanas y especialmente los sectores productivos han
hecho uso de las bondades que ofrece el entorno natural y sus recursos, sin
consideracion de control para su adecuada proteccion y conservacion. Como
consecuencia, se han perdido inmensas cantidades de recursos naturales no

renovables, lo que ha afectado directa o indirectamente al ser humano.

Por esta razén y frente a una necesidad vital de proteger y preservar el ambiente
ya que es, al mismo tiempo, materia prima y habitad para el futuro desarrollo
humano y productivo del pais, es imperioso que el sector productivo haga uso
racional y planificado de los recursos naturales y de minimizacién del deterioro
ambiental; por eso para no ser parte de aquellas empresas despreocupadas por
el bienestar del medio ambiente a continuacion se presenta un plan de

contingencia realizada para el proyecto.



4.2.3. PLAN DE CONTINGENCIA DEL PATIO DE COMIDAS EN

CIUDAD DE CALCETA

Cuadro 04.31. Plan de contingencia.

‘ OBJETIVO

79

LA

PLAN DE ACCION
AIRE Establecer normas de | En la etapa de construccion se
prevencion en la etapa de | mojara la arena para que se
construccion para que no afecte | evite el esparcimiento de
la calidad del aire. grandes cantidades de particulas
de polvo por toda el area
AGUA Proteger la calidad del agua | Utilizacion del agua de forma
ensefiando buenas normas de | moderada y que sea destinado
higiene y uso correctamente y dentro de las
normas establecidas
SUELO Evitar la destruccion de la | Cuidar que no contaminen
calidad del suelo en la zona | arrojando basura en el suelo
aledafa a este sector poniendo basureros por toda la
zona de ubicacion
VEGETACION Prevenir la destruccion de las | Preservar las areas verdes que
areas verdes que se encuentran | se encuentran alrededor del
alrededor del proyecto sector por todo el personal que
conformara el patio de comidas y
las personas que visitaran el
mismo con campafias de
educacion y cultura sobre el
medio ambiente
FAUNAS Evitar la depredacion de las | Utilizacion de insumos vy
especies a través del respeto del | materias primas de buena
medio en donde viven calidad
HUMANAS Evitar que afecte la calidad de | Capacitacién para los
vida de las personas que habitan | comerciantes informales con
cerca del sector del proyecto a | cursos de manipulacion de
crearse alimentos, atencion al cliente,
relaciones humanas y manejo de
microempresas
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4.3. ESTUDIO TECNICO DEL DISENO

El estudio técnico se propone responder las preguntas referentes a donde,

cuando, cémo y con qué producir lo que se desea, motivo por el que el aspecto

técnico operativo de un proyecto comprende todo aquello que tenga relaciéon con

el funcionamiento y la operatividad del propio proyecto.

El estudio técnico se encarga de identificar el tamafio 6ptimo, la localizacion

adecuada del negocio y el nivel de capacidad instalada que se requiere para el

normal desarrollo de las actividades de la nueva empresa.

Los objetivos del estudio técnico, son:

Identificar el tamafio del negocio, mediante la determinacion de los factores

como el mercado.

Disponer la fijacion de los recursos materiales, humanos y financieros

necesarios para el negocio.

Determinar mediante el estudio de la macro localizacion y micro
localizacion el sitio 6ptimo del negocio a través de la evaluacion de los

criterios de seleccion.

Fijar los aspectos de costos, inversion y beneficio derivados del aspecto

técnico de la implementacion del proyecto.

Por tanto, en el estudio técnico para la creacion de un patio de comidas en la

ciudad de Calceta se busca identificar factores determinantes para el

establecimiento de un tamafio 6ptimo para la prestacion del servicio a ser

generado, para lo cual se estableceran los requerimientos tecnologicos, planes

de gestion con los proveedores y, el cumplimiento de normas y control de

calidad, haciendo énfasis en la utilizaciéon del recurso humano.
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4.3.1. LOCALIZACION OPTIMA DE LA PLANTA

Debido a que el planteamiento el proyecto no propone un lugar especifico de
ubicacion, se tomaron en cuenta resultados de la encuesta realizada tanto a

prestadores de servicios como a consumidores.

El patio de comidas se encontrara ubicado cerca de la terminal terrestre como se

muestra en el siguiente grafico.

Terminal Terrestre Quinche Félix I

ViaaChone «gfjmm

UBICACION PATIO DE COMIDAS

8.000 M? 1 Héctarea ’ !

Calle Ricaurte

MI HOTEL

HOSPITAL ANIBAL GONZALEZ ALAVA

Grafico 04.22. Ubicacion de la planta a construirse

En la localizacién de una planta los factores que inciden mas vigorosamente son:

1. Ubicacion del mercado de consumo.
2. Disponibilidad y caracteristicas de la mano de obra.
3. Facilidades de transporte y vias de comunicacion adecuadas

4. Disponibilidad y costo de energia eléctrica y combustible
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5. Disposiciones legales, fiscales o de politica de localizacion de la planta.

6. Disponibilidad de servicios publicos, agua, teléfono, vialidad,
infraestructura, eliminacion de desechos.

Se determinaron varias alternativas de localizacion, las cuales fueron aceptadas y
canceladas por la misma poblacién encuestada y que se convertird en nuestros

clientes potenciales. Los lugares determinados fueron:

1. Malecon, Barrio San Bartolo
2. Junto a la terminal Terrestre Sixto Duran Ballén
3. Segunda Planta del Mercado Central

4. Otras

4.3.1.1. MACRO LOCALIZACION

Para la determinacion de la macro localizacion se tomara en cuenta que el
proyecto se realizara en Ecuador, en la provincia de Manabi, en el Canton Bolivar,
en la ciudad de Calceta.

Grafico 04.22. Vista satelital de Calceta

Tomada de Google Earth. 2011.
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4.3.1.2. MICRO LOCALIZACION

De acuerdo con las alternativas de localizacién y a las encuestas realizadas A
prestadores de servicios y a la poblacion en general se determiné con un 49% y
un 53%(ver grafico 4.10. y 4.20.)Que el lugar donde se realizaria el proyecto seria en
la ciudad de Calceta, en el barrio Las Mercedes junto a la terminal terrestre, en las
calles Ricaurte y Juan Montalvo, una superficie de 8000 m?.

4.3.1.3. FACTORES DETERMINANTES DE LA LOCALIZACION

Como factores determinantes de la localizacion se vio primero la aceptacién de
los clientes potenciales, seguido de una buena ubicacion con gran accesibilidad al
patio de comidas, también se tomo en cuenta que sea un lugar de gran ubicacion

trascendental, siendo asi espacio 6ptimo para la localizacién de la planta.

Estos factores determinantes son para ratificar los beneficios de ubicar el
proyecto en la zona norte de la ciudad de calceta y analizar las ventajas de la
ubicacion en el barrio Las Mercedes. Esta ubicacion fue tomada en cuenta debido

a gue es un lugar estratégico en el sector por lo que es favorable su ubicacién.
4.3.2. CARACTERISTICAS DEL TERRENO

El terreno necesita ciertas adecuaciones para empezar la construccion del mismo
por lo que necesitara ser intervenido con anterioridad, para su posterior

construccion, tales como instalacién de agua potable, luz eléctrica y alcantarillado.
4.3.3. INFRAESTRUCTURA Y MEDIOAMBIENTE ECONOMICO

La infraestructura basica que se requiere para el patio de comidas son las cabinas
o locales donde van a vender los alimentos, un comedor en donde se ubicaran

las mesas y sillas para los clientes y servicios higiénicos.
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4.3.4. DISPONIBILIDAD DE LOS SERVICIOS BASICOS Y PUBLICOS

El terreno para la construccion del patio de comida aun necesita de la instalacion

de los servicios basicos necesarios como Se menciono anteriormente.

4.3.5. DETERMINACION DE CAPACIDAD INSTALADA -
PROCEDIMIENTO PARA SU DETERMINACION.

El patio de comidas dispondra de 24 locales ubicados en el barrio Las Mercedes,
con dimisiones de 15 metros cuadrados m? para cada cabina como se veré en el
siguiente estudio. Un local con estas dimensiones es suficiente para instalar los

equipos necesarios y para la realizacion del proceso productivo.

La capacidad instalada va de acuerdo con la demanda potencial calculada para el
proyecto, con la disponibilidad de capital para la puesta en marcha y con la
tecnologia disponible en el mercado, con respecto a la disponibilidad de capital se
analizaran las diversas fuentes de financiamiento que pudieran conseguirse. Por
lo tanto la capacidad instalada para el 2017 es de 14.400 personas; el patio de

comidas va a contar con 52 mesas 4 asientos en cada una.

Dada las caracteristicas de los productos ofrecidos, la tecnologia necesaria es de
facil acceso y manejo, por lo que se constituye en un factor importante para
determinar la capacidad instalada del proyecto. En lo referente a la mano de obra
como va a estar conformado para los comerciantes informales y al tener
experiencia con la preparacion de alimentos lo que seria necesario es
capacitarles con cursos de manipulacion de alimentos, relaciones humanas,

atencion al cliente y manejo de microempresas.
4.3.5.1. FACTORES QUE AFECTAN LA CAPACIDAD

Dentro del presente proyecto existen 3 factores que afectaran la capacidad y se

detallan a continuacion:

e El mercado
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e Recursos financieros

e Disponibilidad de mano de obra

El Mercado

La fijacion de la capacidad en funcion del mercado parte del analisis de la
demanda insatisfecha en donde la oferta del proyecto debe de ser menor a la

demanda insatisfecha.

Recursos Financieros

Dependiendo de la cantidad de los recursos financieros que se posea se podra
poner en marcha el proyecto en un tiempo determinado, en el estudio financiero

hace referencia méas de este punto.

4.3.5.2. MANO DE OBRA NECESARIA

El personal estard conformado por los comerciantes informales que se encuentran
ubicados en el sector, por lo que antes de iniciar sus negocios las personas que
van a trabajar en el patio de comidas deberan recibir cursos de capacitacion
como: manipuleo de alimentos, manejo de microempresas, relaciones humanas y

atencion al cliente.

Para cada dia de trabajo de 8 horas ya que esta previsto que el horario de
atencion al publico serd de 9.00 am hasta las 17.00 horas horarios del dia y
17.00pm hasta las 2.00am.

4.3.6. DISTRIBUCION DEL PATIO DE COMIDAS

A continuacién se analizara la mejor forma de distribuir del &rea de forma que se
minimicen los recorridos de materiales y haya seguridad y bienestar para los

trabajadores. Las areas que debe tener los locales se enuncian a continuacion:
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e Area de trabajo: En esta area se encuentra la mesa de trabajo, el

refrigerador, el lavadero y estanterias de almacenaje.

e Area de exhibicién: Aqui se encuentra las repisas del mesén de atencién al
cliente se encuentran los cubiertos y vasos para clientes, servilletas,

sorbetes, etc.

e Area de calentamiento: En esta area se encuentra el equipo para realizar la
coccion del producto ya sea el horno, freidor industrial, etc.; dependiendo

del menu que ofrece cada local.

e Caja: Aqui se encuentra la ayudante para cobrar el pedido.

PERIODO DE CONSTRUCCION DE LA OBRA

Para la elaboracion del estudio técnico del presente proyecto se requirio la ayuda
de los honorarios de un arquitecto el cual desarrollé la lista de materiales a
necesitar para la construccion del patio, que se clasifico en 3 etapas y el cual dio
un monto total de 81,992.97, se hizo cotizaciéon de un equipamiento de muebles
de oficina por 13.004,48 el terreno fue avaluado por 22.000, también se realizo
una proforma de los honorarios a recibir por parte del arquitecto para pagar a los
obreros el cual es de $40.0000, mas el valor de los activos fijos mas el capital de
trabajo (detallado en el estudio financiero) la obra da un monto total de
162.112.89.

De los cuales $32.112,89 seran de aportacién propia, y 130.000,00 financiados
por un préstamo en el Banco Nacional de Fomento que segun las lineas de

créditos de esta entidad se permiten realizar una prestacion de este monto.

En la actualidad el Banco Nacional de Fomento esta otorgando créditos para

lanzamientos de nuevos productos en el mercado potencial:
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Cuadro 04.32. Lineas de crédito del Banco Nacional de Fomento

Lanzamiento de | 5 afios $130.000,00 $165.750,00
un nuevo
producto en el

sector Turistico

Semestral 10% $ 35.750,00

Fuente: BNF. 2012

Los intereses de las primeras cuotas del banco seran cancelados por aportacion
propia del propietario de la obra. La etapa de desembolso del préstamo es de dos
partes el 50% una vez aprobado el crédito y el otro 50% después que un

fiscalizador emitido por el banco verifigue el avance de la misma, entonces;

El periodo de construccion sera 1 afio dentro del cual al arquitecto encargado se

le dar& el 50% de efectico al empezar y el otro 50% al entregar la obra.



Figura 04.01. Kioscos del patio de comidas

Disefio: Ing. Orlando Moreira S. 2012.
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Figura 04.02. Disefio de la infraestructura del patio de comidas

Disefio: Ing. Orlando Moreira S. 2012.

89



90

4.3.7. ESTRUCTURA LEGAL

El patio de comidas debe sujetarse a ciertas reglas y normativas para su debida
instalacion legal ya que se encontrar4 consolidado como empresa juridica de
Sociedad Limitada, conformada  por socios. (personal que ocuparan y

administraran los locales del patio de comidas) Ley de compaiiias del Ecuador.

4.3.7.1. ACTIVIDADES DE LEGALIZACION

REGISTRO DEL MINISTERIO DE TURISMO

Para realizar el registro de nuevas empresas turisticas se acude a la direccion de
turismo de la Provincia de Manabi y se llena la Solicitud de Registro la cual se la

realiza por una sola vez.

Copia certificada de la escritura de constitucidon, aumento de capital o

reforma de estatutos, tratAndose de personas juridicas.

e Nombramiento de representante legal, debidamente inscrito en la oficina

del registro mercantil.

e Copia del registro tnico de contribuyente (RUC).

e Fotocopia de la cédula identidad.

e Copia de la ultima papeleta de votacion.

e Fotocopia del contrato de compra venta del establecimiento.

e Certificado de busqueda de nombre comercial, emitido por el Instituto
Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPPI), de no encontrarse registrada

la razon social, (nombre comercial del establecimiento).
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Fotocopia de escrituras de propiedad, pago predial o contrato de

arrendamiento de local, debidamente legalizado.

Declaracion de activos fijos para cancelacion del 1 por mil (formulario del

ministerio de turismo)

Adicional a este tramite de solicitud de registro se debe obtener el permiso
de licencia de funcionamiento el cual se lo realizara anualmente, para el

cual los requisitos son los siguientes:

Certificado de registro del ministerio de turismo.

El pago de la patente municipal (copia).

El R.U.C. (copia).

Pago de licencia anual de funcionamiento (copia)

Permiso de funcionamiento de los cuerpos de bomberos (copia)
Permiso de ministerio de salud publica (copia)

Céamara de turismo

PERMISO DEL MUNICIPIO

Requisitos para la obtencion de la certificacion:

Pago del impuesto predial

Copia de la cedula de identidad del duefio del negocio
Permiso de los bomberos

Permiso del ministerio de salud publica

Copia del RUC
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Derechos administrativos 1.00 USD.

Para la obtencion de la patente se debe llenar una solicitud adicional y con

eso se realizara un pago de acuerdo a la categorizacion.

PERMISO SANITARIO

Primero para la obtencion del permiso sanitario se debe obtener el carnet del

ministerio de salud publica por cada trabajador de la empresa.

Con el carnet se puede obtener el permiso de funcionamiento para lo cual se

requiere lo siguiente:

Llenar la solicitud para permiso de funcionamiento
Planilla de inspeccion
Derecho por servicio de inspeccion

Licencia anual de funcionamiento otorgada por el Ministerio de Turismo.
(ESTABLECIMIENTOS TURISTICOS).

Carnes de Salud Ocupacionales (copia)
Copia de la cedula del propietario
Copia del RUC del establecimiento

Copia del Certificado del Cuerpo de Bomberos

CERTIFICADO DE AFILIACION A LA CAMARA DE TURISMO DE MANABI

Llenar solicitud de registro de afiliacién (ver anexo 12)

Fotocopia de la cedula de ciudadania
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PERMISO DE FUNCIONAMIENTO DEL CUERPO DE BOMBEROS

Requisitos:

Adquirir solicitud de inspeccién del cuerpo de bomberos.
e Plano de ubicacion de extintores.

e Inspeccion y prueba por este departamento, las instalaciones y de
seguridades contra incendios, y sistemas de emergencias — evaluacion

(llevar hoja de inspeccion realizada)

e El propietario debe cumplir las condiciones dadas por el inspector para

poder emitir el permiso de funcionamiento.
e Copia del RUC.
e Copia de la cedula de identidad

e Plan de emergencia y evacuacion.



94

4.4. ESTUDIO TECNICO FINANCIERO

Habiendo concluido el estudio hasta la parte técnica, se ha determinado que
existe un mercado potencial por cubrir y que tecnolégicamente no existe
impedimento para llevar a cabo el proyecto. La parte de la evaluaciébn econémica-
financiera pretende determinar cuél es el monto de los recursos econémicos
necesarios para la realizacion del proyecto, cual serd el costo total de las

operaciones.

Este estudio viene a constituir la sistematizacion tanto contable como financiera
de los estudios realizados con anterioridad y en base a este se podra conocer los
resultados que generara el proyecto, al igual que la liquidez que se obtendra para
cumplir las obligaciones operacionales y no operacionales y ,finalmente la

estructura expresada por el estado de resultados.

4.4.1. PRESUPUESTOS DE INVERSION, FINANCIAMIENTO,
OPERACION, CONSOLIDADO DE FLUJOS DEL PROYECTO.

Para alcanzar con los objetivos trazados para la empresa y obtener una mejor
eficiencia de las operaciones, mantener un control de los datos historicos y
futuros, es precisa la fijacion de presupuestos integrados y coordinados, que
expresan en términos financieros, un referente a las operaciones recursos que

constituyen parte de la empresa, para una etapa determinada.

4.4.2. PRESUPUESTO DE INVERSION

Corresponden a las inversiones que se deben realizar para el nuevo negocio de
comida entre su funcionamiento, estan clasificadas en tres grupos: activos fijos,
activos diferidos y capital de trabajo, cuya suma determinara el valor de la

inversion inicial total.

El rubro de inversién para la construccién del patio de comidas sera de $

162.112.89 del cual el 80% sera financiado por el Banco Nacional de Fomento
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con un crédito a 5 afios plazo con una tasa de interés del 10%, con pago de
cuotas semestrales, el 20% restante sera financiada por aportacion propia del

propietario de la obra.

4.4.3. PRESUPUESTO PARA LA CONSTRUCCION DEL PATIO DE
COMIDAS PARA 24 LOCALES

4.4.3.1. INGENIERIA DEL PROYECTO

La ingenieria de un proyecto tiene por objeto llenar una doble funcion: primero, la
de aportar la informacion que permita hacer una evaluacibn econdémica del
proyecto; y segundo, la de establecer las bases técnicas sobre las que se
construird e instalard la planta, en caso de que el proyecto demuestre ser

econdmicamente atractivo.

La primera fase de la ingenieria del proyecto consiste en la realizacion de una
serie de actividades que tienen por objeto obtener la informacién necesaria para
la adopcién de un proceso de produccién adecuado; es necesario que se
seleccione la tecnologia a utilizar, es decir, el paguete de técnicas, procesos y
practicas, la determinacion de los insumos, de las materias primas y las obras

civiles, etc.

En la segunda fase se especifica la maquinaria, equipos y obras civiles para
obtener cotizaciones y presupuestos, y con esta base, determinar la magnitud de

la inversion requerida.

El patio de comidas va a constar de 24 locales, los cuales 12 funcionaran en el

diay 12 en la noche:

En las aéreas del patio de comidas se encuentran las siguientes:

e Area de cocina central o master.

e Area de cocinas para los locales.
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e Area de bodega o almacenamiento.

e Area de comedor

e Baterias sanitarias.

e Area administrativa.

e Area operativa.

e Escenario

4.4.4. DESCRIPCION DE AREAS ESTABLECIDAS

4.4.4.1. AREA DE COCINAS O CABINAS

En esta area sera donde se procesan los alimentos para brindar e servicio

requerido por los clientes.
4.4.4.2. AREA DE BODEGA

Esta area se encarga de almacenar los alimentos perecibles y no perecibles que

se utilizaran en los locales de comida.
4.4.4.3. AREA DEL COMEDOR

En esta area se encontraran los clientes y con tara con una adecuada

ambientacion y armonia con el patio de comidas.
4.4.4.4. BATERIAS SANITARIAS

Contaran con un sitio en el que se encontraran dos espacios de los bafios uno

para hombre y otro para mujeres.
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4.4.45. AREA ADMINISTRATIVA

En el &rea administrativa se encontraran dos ares la de las oficinas y la de la sala
de reuniones, esta area administrativa pertenecera a la administracion del patio

de comidas.

4.4.5. INFRAESTRUCTURA REQUERIDA

La infraestructura que se requiere para el proyecto ha sido proyectada de acuerdo
a las exigencias de la demanda determinada en el estudio de mercado, por lo
tanto el patio de comidas sera construido en una superficie de 8000 m2, a
continuacion se presentara un desglose de las actividades de construccion con su

respectivo analisis de costos y los planos del patio de comidas.

4.45.1 PLANOS ARQUITECTONICOS

Los planos de distribucion de la planta sirven para establecer el tamafio y la
localizacion de las areas industriales dedicadas a: recepcién de materias primas,
elaboracién de productos, servicios auxiliares, control de calidad, envase vy

empaque, almacenamiento e intercomunicaciéon de la planta.

La meta fundamental que se persigue es obtener la mejor relacion entre espacio,

inversion y costos de produccion.

En el aspecto de los planos arquitectonicos se los realizara por parte de un

profesional en el area los cuales se los anexara al final.

La etapa de la construccion estara distribuida de la siguiente manera:
Construccion de 24 locales de comida:

PRIMERA FASE

e Construccion de cubiculos para bafios (2 para mujeres, 1 bafios con 2

Urinarios para hombres)



¢ Instalaciones hidro sanitarias para bafios

e Instalaciones eléctricas para bafios

SEGUNDA FASE

e Construccion de locales en detalle trabajos preliminares

e Pisos

e Mamposteria

e Estructura

e Carpinteria metal y madera, accesorios

e Recubrimientos

e Cubiertas

¢ Instalaciones Hidro sanitarias para cada local

TERCERA FASE

e Instalaciones eléctricas para cada local

e Accesorios extra complementarios para cada local.
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Cuadro 04.33. Cuadro de Inversion para la futura empresa

POSIBLES RUBROS PARA LA INVERSION EN SU NEGOCIO

FINANCIAMIENTO

TERCEROS
PROPIO 1
e (crédito)
Terrenos (Actual o para la compra, zonas rurales o urbanas). 22.000,00 22.000,00
Construcciones (Proyectos Nuevos, Ampliaciones, Mejoramiento y Remodelacion, edificios,

Cabafias, oficinas, mano de obra de construccion etc.) 121.992.97 4.747.45 117.245,52

Muebles de Oficina 2.856,00 2.856,00

146.848,97 24.747.45 120.101,52

(mano de obra )personal administrativo) 3.945,44 3.945,44 0,00
otros costos y gastos administrativos 670,00 670,00

Publicidad 500,00 500,00 0,00
5.115,44 5.115,44

Costos por disefios del proyecto 250,00 250,00 -

Costos por tramites o impuestos 350,00 350,00

Avaldos 8.000,00 8.000,00

Costos de constitucion de la empresa 1548.48 - 1548.48

10.148.48 250,00 9898.48

162.112.89 32.112,89 130.000,00

Elaborado por: Miguel Santos y Wendy Varela

Comentario: El cuadro representa contenido general y resumido del posible rubro de inversion para el negocio, el cual tendra un
monto de $ 146.848,97 de activos fijos, el mismo que esta dividido en valor de aportacion propia con $24.747,45y $120.101,52

qgue es financiado por un credito El capital de trabajo es de $ 5.115,44 en el que esta contemplado factores como costos por
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disefio, mano de obra del personal administrativo y publicidad, de los cuales seran de aportacion propia Los activos diferidos
tendran un valor de $10.148.48 en el que esta estimado el disefio técnico del patio, cuyo valor es propio; los avalios de la
infraestructura, permisos para la operaciéon y funcionamiento del patio seran con financiamiento. Sumado esto nos da como
resultado el valor total de la inversion $ 162.112.89 de los cuales $32.112,89 seran de aportacion propia y para cubrie el

restante de la inversion de la obra se realizara un prestamo de $130.000,00

Cuadro 04.34. Detalle de valores por alquiler de la futura empresa

DETALLE VALORES POR ALQUILER

P. Alquile
Detalle | Namero Unitar?g;Més TOTAL TOTAL
Equipos. VENTAS/MES | VENTAS/ANO
LOCALES 24 200 4.800 57.600
TOTAL 24 200 4.800 57.600

Elaborado por: Miguel Santos y Wendy Varela

de 24 locales que dara un ingreso de $ 4.800 mensuales y $57.600 al afio.

El cuadro representa el precio por alquiler que tendra cada local mensualmente el cual serd de $200,00 mensuales con un total




Capital de Trabajo

Determinado por el factor dias de caja, el cual se estimé en 30 dias, los costos
operativos del primer afo, los costos diarios y el capital de trabajo requerido seran:

Cuadro 04.35. Capital de Operacion

CAPITAL DE OPERACION
Dias de efectivo en caja para capital de operacién: 30
Unidad Costo frimer Costo Diario Necesidad C?pital de
Afo Trabajo
gastos administrativos
personal administrativo 41945,24 1398,17 3495,44
Otros costos y gastos

administrativos:
MANTENIMIENTO DE
INSTALACIONES global 3600.00 10.00 300,00
Servicio Eléctrico global 3840.00 10.67 320,00
Agua global 2340.00 6.67 200,00
Teléfono global 2340.00 6.67 200,00
servicio de internet global 3.600.00 10.00 300,00
Promocién:
Publicidad (radio, prensa, tv) 3.600,00 10,00 300,00
Total capital de operacién 5115.44

Elaborado por: Miguel Santos y Wendy Varela
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Comentario: En este adjunto se contempla el capital de trabajo que tendra la futura empresa, esta determinado por el factor dias

de caja, el cual se estimd en 30 dias, los costos operativos del primer afio son $3.600,00 los costos diarios del mismo $10,00
teniendo un saldo de necesidad de capital de trabajo de $4.465,44

Cuadro 04.36. Flujo de Caja Proyectado.

FUJO DE CAJA PROYECTADO
(Expresado en ddlares)
0 1 2 3 4 5
2012 2013 2014 2015 2016 2017

A. INGRESOS OPERACIONALES

Ventas por alquiler 57.600,00 63.360,00 69.696,00 76.665,60 84.332,16

TOTAL INGRESOS OPERACIONALES - 57.600,00 63.360,00 69.696,00 76.665,60 84.332,16
B. EGRESOS OPERACIONALES
Mano de obra personal administrativo 3.945 44 4.142,71 4.349,85 4.567,34 4.795,71
Otros gastos administrativos 1.170,00 1.228,50 1.289,93 1.354,42 1.422,14

TOTAL EGRESOS OPERACIONALES - 3.945,44 5.371,21 5.639,78 4.567,34 6.217,85
C. FLUJO OPERACIONAL (A-B) 53.654,56 57.988,79 64.056,22 72.098,26 78.114,31
D. INGRESOS NO OPERACIONALES

Crédito a largo plazo -

Aportacidn propia 32.112,89 | -

TOTAL INGRESOS NO OPERACIONALES 162.112,89 -
E. EGRESOS NO OPERACIONALES

Pago de intereses al banco 12.350,00 9.750,00 7.150,00 4.550,00 1.950,00

Pago de crédito al banco 26.000,00 26.000,00 26.000,00 26.000,00 26.000,00
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Pago participacion utilidades 3.900,00 3.900,00 3.900,00 3.900,00 3.900,00
Pago de impuestos - 975,00 975,00 975,00 975,00 975,00
Adquisicién de activos fijos:
Terreno 22.000,00 - - - -
Construccion Civil 81,992.97 - - - - -
TOTAL EGRESOS NO OPERACIONALES 103.992,97 43.225,00 40.625,00 38.025,00 35.425,00 32.825,00
F. FLUJO NO OPERACIONAL (D-E) 58.119,92 (43.225,00) (40.625,00) (38.025,00) (35.425,00) (32.825,00)
G. FLUJO NETO GENERADO (C+F) (58.119,92) 10.429,56 17.363,79 26.031,22 36.673,26 45.289,31
H. SALDO INICIAL DE CAJA - 14.133,05 24.562,61 41.926,40 67.957,62 104.630,88
I. SALDO FINAL DE CAJA (G+H) (58.119,92) 24.562,61 41.926,40 67.957,62 104.630,88 149.920,19
- 58.119,92 10.429,56 17.363,79 26.031,22 36.673,26 45.289,31
VAN $78.692,22
TIR 28%

Elaborado por: Miguel Santos y Wendy Varela

Comentario: En este adjunto se contempla el flujo de caja que tendra la futura empresa, a demas esta determinado por: (total de
ingresos operacionales, total de egresos operacionale, total de ingresos no operacionales, total de egresos no operacionales),
los cuales determinan el saldo final de caja que tendra la empresa en un laxo de 5 afios a partir del segundo afio en que esta
entre en funcionamiento. Aqui se demuestra que la propuesta del patio de comidas sera un negocio rentable; ya que asi lo

indica el VAN (valor agregado neto) con un valor estimado en $$78.692,22un tir (tasa interna de retorno) del 28%



Cuadro 04.37. Descripcién del crédito
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CARACTERISTICAS DE LA DESCRIPCION DEL CREDITO

MONTO:

130.000

PLAZO (dia, mes, trimestre, semestre, afio): ‘ ‘ ‘

5 aflos

TASA DE INTERES (referencial anual):

10%

FORMA DE PAGO (mes, trimestre, semestre):

semestral

Cuadro 04.38. Cuadro de amortizacién de préstamos

A7 4 . .
A\ CUADRO DE AMORTIZACION DE PRESTAMOS
importe | 130.000 PAGOS TOTALES
arios | 5 PRINCIPAL 130.000,00
comision de
apertura 0,00% INTERESES 35.750,00
interés nominal | 10,00% COMISION 0,00
periodo de pago | 2 TOTAL 165.750,00
tipo amortizacion | 2
cuotas constantes
coste efectivo 10,25% | www.economia-excel.com
semestre cuota intereses | amortizacion amortizado | pendiente
0 130.000,00
1 19.500,00 6.500,00 13000,00 13.000,00 117.000,00
2 18.850,00 5.850,00 13000,00 26.000,00 104.000,00
3 18.200,00 5.200,00 13000,00 39.000,00 91.000,00
4 17.550,00 4.550,00 13000,00 52.000,00 78.000,00
5 16.900,00 3.900,00 13000,00 65.000,00 65.000,00
6 16.250,00 3.250,00 13000,00 78.000,00 52.000,00
7 15.600,00 2.600,00 13000,00 91.000,00 39.000,00
8 14.950,00 1.950,00 13000,00 104.000,00 26.000,00
9 14.300,00 1.300,00 13000,00 117.000,00 13.000,00
10 13.650,00 650,00 13000,00 130.000,00 0,00

Elaborado por: Miguel Santos y Wendy Varela
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Comentario: En este adjunto se vislumbra la amortizacion que tendré la futura

empresa, la misma que esta programada para un tiempo de 5 afios, Teniendo

como pago principal un valor de $130.000,00con interes al 10%, lo que representa

el monto de $35. 750 lo que suma el valor total de la amortizacion de la deuda

con $165.750,00

Cuadro 04.39. Estado de Resultados

ESTADO DE RESULTADOS

2013 2014 2015 2016 2017
VENTAS NETAS 57.600,00 |63.360,00 69.696,00 76.665,60 84.332,16
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS | 57.600,00 |63.360,00 69.696,00 76.665,60 84.332,16
UTILIDAD EN OPERACION 53.654,56 |57.988,79 64.056,22 72.098,26 78.114,31
GASTOS FINANCIEROS 12.350,00 |9.750,00 7.150,00 4.550,00 1.950,00
DEPRECIACION 4.151,71 |4.151,71 4.151,71 4.151,71 4.151,71
UTILIDAD ANTES DE

IMPUESTOS 37.152,85 |44.087,08 52.754,51 63.396,55 72.012,60
15% PARTICIPACION

UTILIDADES 5.572,93 |6.613,06 7.913,18 9.509,48 10.801,89
UTILIDAD ANTES IMP. RENTA | 31.579,92 |37.474,02 44.841,33 53.887,07 61.210,71
25% IMPUESTO A LA RENTA 7.894,98 |9.368,50 11.210,33 13.471,77 15.302,68
UTILIDAD NETA 23.684,94 |28.105,51 33.631,00 40.415,30 45.908,03

Elaborado por: Miguel Santos y Wendy Varela

Comentario: En este adjunto se observa el estado de resultado de la futura

empresa, en la que se determina la posible y esperada utilidad neta que esta

tendra, la cual refleja que este negocio sera rentable y generara ganacias..




V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Teniendo en consideracion los resultados desde el punto de vista tedrico y
practico descrito en el apartado de disefio metodolégico se presenta a
continuacion las principales conclusiones de caracter generalizado referido a

la problemética a la creacion de un Patio de Comidas:

1. Para la elaboracion del presente proyecto se tomo en consideracion la
conceptualizacién pertinente para su estructura, entre las que se
menciona opiniones de diferentes autores, concernientes a la
metodologia adecuada y aplicada en la ejecucion de este tipo de
servicio; la que ha sido empleada y ajustada segun las caracteristicas
fisicas del entorno, y a las actividades que se desarrollardn en dicho

proyecto.

Lo que permitié posteriormente poder disefiar el procedimiento metodolégico.

2. Se logra presentar un procedimiento de caracter metodoldgico para
abordar la solucién de un problema de investigacion fundamentado a partir
de la propuesta de diferentes autores de reconocido prestigio internacional
en la tematica que ayudo a cumplimentar los objetivos enunciados en la

presente investigacion

3. Destacar la trascendencia del principal resultado de la investigacion a
tendiendo a la creacion de un patio de comidas en la ciudad de Calceta,
contribuyendo a revitalizar las tradiciones culinarias, preservando la
estructura de sus componentes como atributos para satisfacer una

demanda en el mercado Nacional e Internacional.

4. Resaltar finalmente los resultados de la evaluacion econdmica-financiera

de la propuesta demostrando su viabilidad y factibilidad teniendo en cuenta
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el comportamiento de los principales indicadores como son: Valor Actual
neto. Tasa Interna de Retorno. Umbral de rentabilidad y utilidad

demostrada.
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1.2. RECOMENDACIONES

Presentadas en el apartado anterior las principales conclusiones de
caracter teorico y practico, derivadas de la aplicacion del procedimiento
para la creacion de un Patio de Comidas es necesario enunciar un
conjunto de recomendaciones que deben de permitir en un futuro la

materializacion de los resultados de este proyecto:

1. Presentar al departamento de turismo de la ciudad de Calceta el disefio
del proyecto y sus principales resultados lo que debe contribuir a la
revalorizacion del servicio de restauracion en la localidad, como una

actividad turistica.

2. Indicar a las a las Organizaciones o Instituciones designadas a tal efecto
por parte del gobierno municipal el cumplimiento de cada uno de los pasos
escritos en el procedimiento, garantizando con ello los requisitos minimos

para satisfacer la demanda de este tipo de servicio en la localidad.

3. Coordinar con el Departamento de Turismo para elaborar programas de
capacitacién y de educacién ambiental para el personal que debe laborar
en este patio de comidas, adquiriendo conocimientos, habilidades y modos
de actuacién para satisfacer los requerimientos de calidad de un buen

servicio.

4. Complementar los requerimientos técnicos de  ambientacion,
ornamentacion costumbres y tradiciones para convertir este lugar en un
espacio de recreacion, distraccion y esparcimiento de la comunidad local y

visitante
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ANEXOS

ANEXO No 1. ENCUESTAS APLICADAS

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABi MANUEL FELIX LOPEZ

La presente encuesta tiene como finalidad recoger datos para determinar la factibilidad econdémica
de la construccién de un Patio de Comidas. Agradecemos su atencion y su tiempo, asi como la
sinceridad al llenar la presente. La informacién que usted proporcione se mantendra en absoluta
reserva y se empleara exclusivamente para dicho trabajo.

Senale con una X o un Visto, el casillero que usted considere apropiado para la respuesta a
cada pregunta.

1. {Qué opina Ud. sobre el aspecto de los locales que expenden alimentos en el mercado
central?

Bueno D Malo D Pésimo D

2. ¢{Qué opina Ud. sobre la ubicacion de los locales que expenden alimentos en el mercado
central?

Bueno D Malo D Regular D

3. éQué es lo mas importante que Ud. considera al momento de comprar un producto?

Precio D Seguridad D Ubicacion D AmbienteD
Higiene D Calidad DBuenaAtencién D

4. i Considera usted que los locales de comidas del mercado central deberian ser reubicados?

si ] Ne [

5. éLe es familiar el término “Patio de Comidas”?

si EETEEE

6. ¢Ha visitado alguna vez un patio de comidas?

i Cne [
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7. éCudles son las ventajas que usted considera en un patio de comidas?

Facilidad de Acceso D Variedad de productos D Seguridad D

Higiene D Precio D
8. éConsidera usted que es necesaria la creacion de un patio de comidas en la ciudad de
Calceta?

Si D No D

8. ¢Cual de estos sitios considera usted que seria el mas adecuado para la construccién de un
patio de comidas en la ciudad de Calceta?

Malecén D Terminal Terrestre D La segunda planta del Mercado D

Otra

Por favor: asegurese de haber respondido bien antes de entregar este formulario. jMuchas
gracias por su colaboracion;j
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABi MANUEL FELIX LOPEZ

La presente encuesta tiene como finalidad recoger datos para determinar la factibilidad
econdémica de la construccion de un Patio de Comidas. Agradecemos su atencién y su
tiempo, asi como la sinceridad al llenar la presente. La informacion que usted proporcione se
mantendra en absoluta reserva y se empleara exclusivamente para dicho trabajo.

Sefale con una X o un Visto, el casillero que usted considere apropiado para la respuesta a
cada pregunta.

1. La actividad de expender alimentos lo realiza en un espacio:

Publico Municipal: D Acera D La calle: D El parque:

Privado: D Casa: D Garaje: D Improvisa una carpa:

2. ¢Esta usted conforme con la ubicacién de su local para expender alimentos?

Si D No D

3. Cuenta usted para el expendio de los alimentos, de los permisos y certificados sanitarios
necesarios.

s | el
4. Aproximadamente, qué nimero de clientes atiende, usted:

Durante la semana: D
El fin de semana: D

Feriados: D

5. Cuadl es su ingreso promedio mensual
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6. éQué condiciones considera usted que debe brindar un local para vender su producto?

Ubicacion D Presentacion D Higiene D Seguridad D
Accesibilidad D Espacio D

3. éLe es familiar el término “Patio de Comidas”?
si e [

4. {Ha visitado alguna vez un patio de comidas?
i Cne [

5. éConsidera usted que es necesaria la creacion de un patio de comidas en la ciudad de

Calceta?
L N

Si No

6. ¢Si existiese un patio de comidas en la ciudad de Calceta, estaria de acuerdo la reubicacion
de su establecimiento?

Si D No D
7. éConsidera usted que la reubicacion de su establecimiento en un patio de Comidas
mejorarian la calidad de su servicio?

I B

8. Se va a construir un patio de comidas, usted esta dispuesto a adquirir un local en forma
definitiva:

9. Cual es el monto maximo que usted esta dispuesto a pagar para adquirirlo:
Con que recursos lo financiaria:

Recursos Propios: ----- Préstamo Bancario: -----

Acudiria a los Agiotistas: ----- Otro: -----

10. é¢Cuadl de estos sitios considera usted que seria el mas adecuado para la construcciéon de un
patio de comidas en la ciudad de Calceta?

Malecén D Terminal Terrestre D La segunda planta del Mercado D

Otra

Por favor: asegurese de haber respondido bien antes de entregar este formulario. jMuchas
gracias por su colaboracion;



FOTOGRAFIAS

FOTOGRAFIA N° 1. CARRETA AMBULANTE

Carretas de puestos ambulantes de comida en pleno centro de la urbe.

FOTOGRAFIA N° 2. LOCAL DE COMIDA FRENTE AL MERCADO
CENTRAL

El propietario de ésta carreta vende colada de morocho por las calles de la ciudad.
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FOTOGRAFIA N° 3. VENDEDORES DE ENCEBOLLADO

Expendedores Informales de encebollados ubicados en la Calle Pichincha
diagonal al mercado.

FOTOGRAFIA N° 4. LOCAL DE COMIDA DEL MERCADO CENTRAL

Local de comida ubicado en el interior del mercado central
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FOTOGRAFIA N° 5. DESORGANIZACION DE LOS LOCALES DE
COMIDA DENTRO DEL MERCADO CENTRAL

FOTOGRAFIA N° 5.MUESTRA DE LA INSALUBRIDAD QUE EXISTE EN
LOS LUGARES DE EXPENDIO DE COMIDA INFORMAL




PRIMERA FASE

ITEM DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD PRECIO UNITARIO TOTAL
1 Cable eléctrico twn. 10 manguera M 240,00 1,19 285,60
2 Cable eléctrico twn. 10 manguera U 8,00 42,00 336,00
3 Alambre n.16 instalaciones M 130,00 0,07 9.10

SUBTOTAL 630,70
Construccion de cubiculos de bafios (2 para mujeres, 1 bafios con 2Urinarios para hombres)
4 Ceramica interior cabinas para pisos M2 13.20 10,42 137.54
5 Eaneleria de tool galvanizado para divisiones M2 720 14,65 105.48
internas
6 Puerta de tool ingreso U 8.00 45,60 364.80
SUBTOTAL 607.80




Instalaciones hidrosanitarias para bafios

7 | Lavamanos de pedestal incluye griteria U 8,00 |17,25 138.00
8 | Inodoro de tanque bajo incluye accesorios U 8,00 | 51,75 414.00
9 | Punto de agua potable PVC roscable 1/2" PTO | 16,00 | 11,39 182.24
10 | Llave de paso 1/2" U 400 |549 21.96
11 | Tuberia de agua fria PVC roscable 3 1/2 pulgadas accesorios | M 24,00 | 1,64 39.36
12 | Rejillas aluminio 3 pulgadas de piso U 4,00 |1,80 7.20
SUBTOTAL | 802.76
Instalaciones eléctricas para bafios
13 | Tuberia conduit 1/2 pulgadas (incluye accesorios) | M 16,00 | 1,42 22.72
14 | Cable eléctrico tw 2n.14 tubo conduit empotrado | M 16,00 | 1,22 22.72
15 | Punto de iluminacion cable -12 conduit PTO | 4,00 | 11,06 44.24
16 | Punto de tomacorriente PTO | 4,00 | 12,38 49.52
17 | Interruptor doble veto U 4,00 |4,30 17.20
18 | Breaker un polo de 1/2" 15 a 50 amp. U 4,00 |5:25 21.00
SUBTOTAL | 177.40
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SEGUNDA FASE

Construccion de locales en detalle trabajos preliminares

19 | Bodegas, oficinas guardiania, tabla de monte y pingos | M2 | 30,00 18,39 951.70
20 | Limpieza manual del terreno M2 | 596,00 0,30 178.80
21 | Replanteo manual de contrapisos curvos 2 por eje M2 | 316.80 0,42 133.06
22 | Desalojo de material con volqueta M3 | 80.00 5,57 445.60
SUBTOTAL | 1309.16
Pisos
23 | Masillado interior de contrapisos | M2 | 296.80 3,00 890.40

SUBTOTAL

890.40
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Mamposteria

24 | Mamposteria de ladrillo visto M2 | 914.82 9,00 8233.38
25 | Chicotes soldados a estructura metélica U | 112.00 0,29 32.48
26 | Revocado de ladrillo visto M2 | 914.82 1,66 1518.60
27 | Dintel 0.1x0.20x1.1 m, f'c=180 kg/cm2 equipo: concretera 1 saco.tabla de monte y pingos | U | 272.00 2,83 769.76
28 | Mesa de cocina; hormigén armado tabla de monte y pingos M | 108.00 16,50 1782.00

SUBTOTAL | 12.336.22

Estructura

29 | Riostras horizontales; hormigén premezclado 210 kg cm de 0,1*0,1 con 2 varillas n. 12 M3 | 412 |8750 | 360.50
30 | Placas metélicas de 20x20x,5mm para anclaje de estructura u | 204.00 | 2,60 | 530.40
31 | Pernos hilti 4 x cada placa para fijacion de placas, incluye perforacién en contrapisoa7,5cm. | u | 816.00 | 1,15 | 938.40
32 | Pernos hilti 4 x cada placa para fijacién de placas, incluye perforacién en contrapiso a 7,5 cm. | KG | 3332.00 | 1,90 | 6330.80
33 | Estructura metalica de cubierta tubo negro estructural circular de 2"x 1,5mm KG | 3332.00 | 1,90 | 6330.80
34 | Barolado de estructura M | 1800.00 | 0,50 | 900.00

SUBTOTAL

15.390.90
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Carpinteria metal y madera, accesorios

35 | Tapas laterales moviles en tool galvanizado, marco perimetral angulo 2" con aldabas 32,00 20,00 640.00
36 | Barras frontales de madera semicurvas de 45¢cm x 2,3x ,04 en pino 64.40 11,15 718.06
37 | Barras posteriores para dispensador fijas de bandejas de ,30x2x,05 en pino 64.80 11,15 722.52
38 | Barras para dispensario movil para ingreso posterior avisagrada 54.00 10,76 581.04
39 | Puerta inferior de ingreso de 0,55*1,15 en tool de 1,4mm, marco en perfil metalico 50 doble faz de tool 54.00 27,00 1458.00
40 | Cerradura para aluminio instalada en puerta inferior de tool. 54.00 9,75 526.50
41 | Puerta enrollable frontal 2,2x1,8 m2 en tool negro de 6mm con anticorrosiva 68.00 78,75 5355.00
42 | Puerta enrollable posterior 1,75*1,8 m2 en tool negro de 6mm con anticorrosivo 68.00 95,00 6664.00
43 | Cerradura para enrollable venezia instalada 136.00 4,00 544.00
SUBTOTAL | 17.209.12

127



Recubrimientos
44 | Recubrimiento de ceramica mesén de hormigdn M2 | 108.00 10,42 1.125.36
45 | Barnizado final ladrillo visto M2 | 914.82 1,47 1.344.79
46 | Pintura automotriz enrollables 2 manos tonalidad 3d | M2 | 427.68 2,25 962.28
47 | Pintura automotriz enrollables 2 manos tonalidad 3d | M2 | 77.76 8,98 698.28
SUBTOTAL | 4.130.71
Cubiertas
48 | Canal de aguas lluvias curvo posterior prepintado en tool galvanizado de ,5 mmy 20 ¢cm de desarrollo | ML | 178.00 | 6,50 | 1157.00
49 | Bajante de aguas lluvias ML | 36.00 | 6,50 | 234.00
50 | Cubierta de policarbonato 8mm gris reflectivo sistema danpanel remate aluminio, instalado M2 | 660.00 | 27,00 | 17.820.00
SUBTOTAL | 19.211,00
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Instalaciones hidrosanitarias para cada local

51 | Punto de agua potable hidro 3 1/2" PTO | 24.00 11,39 273.36

52 | Llave angular FV con manguera de abasto para lavaplatos | U | 68.00 6,25 425.00

53 | Llave de pico FV lavanderia U | 4.00 9,43 21.72

54 | Tuberia de agua fria hidro 3 1/2 plg accesorios M | 68.00 1,64 111.52

55 Rejillas aluminio 3 pulgadas de piso U |68.00 2,40 163.20

SUBTOTAL | 994.80

TERCERA FASE
Instalaciones eléctricas para cada local

56 Tuberia conduit 1/2 plg (incluye accesorios) M 136.00 1,42 193.12
57 Cable eléctrico twn. 10 manguera M 136.00 1,19 161.84
58 Punto de iluminacion cable -12 conduit PTO 68.00 11,06 752.08
59 Punto de tomacorriente polarizado conduit 2 x caseta PTO 68.00 12,38 841.84
60 Interruptor doble veto U 68.00 4,30 292.40
61 Manguera negra para instalaciones eléctricas (100m) M 56.00 0,33 18.48
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62 Breaker un polo de 1/2" 15 a 50 amp 68.00 4,70 319.60
63 Focos fluorescentes 2x40 w equipo electronico 24.00 15,50 372.00
64 Instalaciones provisionales (medidor para armada de estructura) 2.00 58,00 116.00
SUBTOTAL 3.067.36
Accesorios extras complementarios para cada local
Lavaplatos teifer de un pozo (68*43cm) completo, desagiie FV canastilla metalica,
65 U 54.00 54,80 2.959.20
llave de mesa FV
66 Taburetes empotrados base metalica, asiento madera , soporte acero inoxidable u 222.00 11,20 2.486.40
67 Mesas exteriores para 4 asientos y perforacion para sombilla U 28.00 102,00 2.856.00
SUBTOTAL 8.301.60
TOTAL 1ERA FASE + 2DA FASE + 3ERA FASE 81,992.97




