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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo tiene por objetivo determinar si resulta
factible y rentable la implementacion de un restaurante de comida
mexicana en el sector norte de la ciudad de Guayaquil.

Realizando un estudio de mercado se puede notar que en la
ciudad de Guayaquil la comida mexicana no es totalmente explotada
ni conocida debido a su alto costo y lejania de los lugares que las
ofrecen, esto se debe a que siempre los restaurantes que se dedican

a este tipo de comida van apuntando a un target de clase alta.

El proyecto que se quiere implementar tiene como objetivo a
la clase media del sector norte de la ciudad, ubicado
estratégicamente en el centro de las ciudadelas del norte las cuales
tienen un movimiento mercantil muy grande y en las cuales muchos
negocios desempefian sus actividades. Sin embargo las comidas
mexicanas en este sector no son algo comun de ver; es por eso que
un restaurante que se dedique a esta clase de comida tendra una
gran acogida debido a la lejania de la competencia directa.

También se debe mencionar que el proyecto tiene como base una
atencion de primera calidad en un ambiente agradable y resaltando
los colores, sabores y la cultura mexicana lo cual se pretende que

sea el sitio predilecto del nicho de mercado.
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Para establecer la factibilidad del proyecto se realiza un
estudio de mercado para identificar y cuantificar al consumidor
objetivo, esto permitirhd conocer el tipo de clientes que visitaran el
restaurante y el tipo de ambiente que se debe plantear para el
mismo. Lo cual hara que el cliente se sienta mas familiarizado con el
tema del restaurante y mejor aun; se sienta como en casa lo cual

puede afianzar clientela para el proyecto.

De mucha consideracion e importancia es la ambientacion del
restaurante mexicano pues se presentara de una forma acogedora
para los clientes, los cuales tendran una imagen agradable y
recomendable al momento de comer fuera de casa.

Sera estructurado de una manera funcional de manera que cada
colaborador que participe en las tareas diarias del proyecto cumpla
su funcion al 100% y desarrolle una labor de excelencia que llene las

expectativas propuestas.

Al ser el servicio parte importante del restaurante de comida
mexicana, el personal es clave en el éxito del negocio. Con el fin de
educar a los consumidores en este tema del restaurante y su
variedad gastrondmica, los meseros ayudaran a los clientes en la
seleccion de los productos y en todo aquello que requieran. Ellos
agilizaran el flujo de clientes otorgando mayor rapidez a todo el
proceso lo que dara como resultado final menor tiempo de espera
para el cliente y mayor tiempo para que pueda disfrutar de sus
alimentos. En tal sentido, la seleccion de los trabajadores constituye

un paso fundamental y determinante para el inicio de operaciones.
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Mediante un andlisis interno y externo del negocio se
determina los factores que tienen incidencia en su factibilidad. Para
poder llegar al consumidor objetivo se elabora un plan de marketing
para el restaurante.

La estrategia de marketing, consiste en hacer conocido el proyecto
mas alla de las ciudadelas cercanas, para esto la comunicacion se
hara a través de cufias radiales, medios impresos, flyers aparte de la
informacion boca a boca por parte de los clientes que seran
atendidos en el restaurante. La idea es posicionarse como lider del

mercado local.

Finalmente para determinar la rentabilidad del proyecto se
realiza un estudio econdmico financiero evaluando al proyecto
mediante el valor actual neto y la tasa interna de retorno este estudio

indica que el proyecto es rentable y cumple las expectativas.
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INTRODUCCION

El restaurante es un establecimiento que es dedicado a la
venta de sus servicios basicamente orientados a diferentes tipos de
2segmento de mercado, la calidad de su servicio se evalla en

términos subjetivos como puede ser una actitud o una satisfaccion.

Hoy en dia la comida mexicana se posesiona en todos los
paises del mundo y los restaurantes mexicanos estan conociendo un
gran éxito y una expansion importante en todas las ciudades del

mundo.

Ademas la comida mexicana es reconocida por todo los
paises, y sigue teniendo la posibilidad que esta industria crezca
mucho mas, por el nimero de restaurantes mexicanos, no iguala a la
presencia de restaurantes chinos, italianos, porque existe la

posibilidad de seguir creando restaurantes con precios modicos.

Por lo general, el negocio de la comida es atractivo y rentable;
siendo éste bien administrado. Debido a su alto costo en la
inversion, este restaurante va dirigido a un segmento de mercado
gue comprende a extractos sociales de clase media alta. Guayaquil
es una ciudad de alto movimiento comercial y econémico y siempre
visitada por turistas extranjeros que vienen al Ecuador. Por éste

motivo hemos decidido establecerlo aqui en ésta ciudad.



Esta observacion nos permite introducir el tema de este
proyecto de tesis “Proyecto de inversion para la creacion de un
restaurante de comida mexicana en el sector norte de la ciudad de

Guayaquil”

El propoésito de esta investigacion es llevar a cabo un estudio
de la creacion de un restaurante mexicano para obtener una base
solida y completa de informaciones precisas, asi como de las

encuestas que se realizara, se podra obtener esta base.



CAPITULO1 MARCO LOGICO

1.1 NOMBRE DEL PROYECTO

Proyecto de inversion para la creacion de un restaurante de

comida Mexicana en el sector norte de la ciudad de Guayaquil.

1.2 ANTECEDENTES

La historia de la gastronomia mexicana se remonta
aproximadamente 10000 afios, a la época en que se estima fue
domesticado el maiz para convertirse en el cultivo que después fue
la base alimentaria de las culturas mesoamericanas. Este remoto
origen da a la gastronomia mexicana una carta de presentacion
singular en el concurso de las naciones, que ciertamente la distingue

de otros acervos culinarios.

La gastronomia Mexicana se caracteriza por su gran variedad
de platillos y recetas, asi como por la complejidad de su elaboracion.
Es reconocida por sus sabores distintivos y sofisticados con gran
condimentacion. Reune tradiciones  gastrondmicas tanto
mesoamericanas como europeas, entre otras. La cocina mexicana
ha influenciado a diversas cocinas del mundo y también ha sido
influenciada de cocinas como: esparfiola, cubana, africana, del
Oriente Medio, asiatica, etc. EI 16 de noviembre de 2010 la
gastronomia mexicana fue reconocida, junto con la cocina francesa,

como Patrimonio Inmaterial de la Humanidad por la Unesco.


http://es.wikipedia.org/wiki/Ma%C3%ADz
http://es.wikipedia.org/wiki/Mesoam%C3%A9rica
http://es.wikipedia.org/wiki/Mesoam%C3%A9rica
http://es.wikipedia.org/wiki/Europa
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocina_espa%C3%B1ola
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocina_cubana
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocina_africana
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocina_del_Oriente_Medio
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocina_del_Oriente_Medio
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocina_asi%C3%A1tica
http://es.wikipedia.org/wiki/16_de_noviembre
http://es.wikipedia.org/wiki/2010
http://es.wikipedia.org/wiki/Patrimonio_Cultural_Inmaterial
http://es.wikipedia.org/wiki/Unesco

1.3 DIAGNOSTICO Y PROBLEMA (MATRICES)

1.3.1 ARBOL DEL PROBLEMA (CAUSA Y EFECTO)

GRAFICO No. 1
ARBOL DEL PROBLEMA
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1.3.2 ARBOL DE OBJETIVOS

GRAFICO No. 2
ARBOL DE OBJETIVOS
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1.3.3 ARBOL DE ALTERNATIVAS

GRAFICO No. 3
ARBOL DE ALTERNATIVAS
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1.3.4 MATRIZ DE MARCO LOGICO

CUADRO No. 1
MATRIZ DE MARCO LOGICO

OBJETIVOS

INDICADORES

MEDIOS DE VERIFICACION

SUPUESTOS

FIN:
Crear un restaurante de comida
mexicana con precios madicos.

Tipos de platos.

Ingredientes de los platos.

Ambientacion del lugar.

PROPOSITOS:
e Dar aconocer el
restaurante.

e  Mayor rentabilidad.

Posicionamiento del
nombre.

Incremento de las ventas.

e Realizacion de las
encuestas.
e Volumen de facturacion.

e El sector donde se realiza
es conocido.
e Venta diaria de platos.

COMPONENTES:
e Plan de marketing.
e Analisis de costos.

Estrategias.
Valor de insumos.

e  Presupuestos.
e Cotizaciones de los
productos.

e  Cumplir todas las
actividades

e  Seleccion de proveedores.

ACTIVIDADES:
e Realizar campafia
publicitaria.

e Estudio de proveedores.

Promocién del lugar.
Calificacion y calidad de
proveedores.

e  Cumplimiento del
presupuesto de la
campana.

e Numero de propuestas de
proveedores.

e Entrega de todas las
promociones.

e Existencia de varios
proveedores en el
mercado.

FUENTE: ELABORACION PROPIA




1.4 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Ecuador es un pais que posee una gastronomia rica y
variada, por lo que existe una gran diversidad de tradiciones y
comidas extranjeras que se han arraigado en nuestro pais y han
resultado ser un gran negocio para aquellas empresas también
cumpliendo una satisfaccion de los clientes que requerian ain mas

variedad en sus alimentos diarios.

Guayaquil es la ciudad mas poblada de la Republica del
Ecuador (alrededor de 3'000.000 de habitantes). Ademas de ser un
importante centro de comercio con influencia a nivel regional en el

ambito comercial, de finanzas, cultural y de entretenimiento.

El abanico de posibilidades de la cocina nacional e
internacional en Guayaquil es muy amplio. Existen miles de sitios
restaurantes para disfrutar de las delicias guayaquilefias o de otras
partes del mundo. Sin embargo un sitio que ofrezca la sabrosa
gastronomia del pais Mexicano en un ambiente exclusivo que
destaque las maravillas y tradiciones de su cultura, es algo
realmente muy dificil de apreciar en nuestra ciudad pues los
llamados platos mexicanos son Unicamente generalizados como los
Tacos es decir no amplian toda la gama de sabores vy
presentaciones que este pais tiene en cuanto a su gastronomia por
lo cual proponemos este restaurante en el cual el cliente descubrira
nuevos gustos permitiéndole asi transportarse mentalmente a este
pais y poder degustar los mas exquisitos platos que el mismo posee,

en un restaurante de calidad y excelencia, creado para la familia



ecuatoriana y los hermanos extranjeros que deseen apreciar estas

delicias Mexicanas.

1.5 JUSTIFICACION

El proyecto de tesis estd enfocado hacia la creacion de un
restaurante mexicano en el sector norte de la ciudad de Guayaquil
en la Cdla. La Garzota debido a que en este sector de la urbe no
disponen de este tipo de restaurantes que ofrezcan todas las
variedades gastronomicas del pais mexicano, ademas ofrecera
precios accesibles para personas de recursos medios, un servicio de
calidad, higiene, confort y buen ambiente dirigido hacia el nivel
medio y alto de nuestra sociedad que enlazado a las estrategias de
marketing va a causar un atractivo comercial a las personas de dicho
sector para que poco a poco por medio de la publicidad llegar a ser
reconocido en todo Guayaquil, generando una gran rentabilidad al

restaurante.

1.6 OBJETIVOS

1.6.1 OBJETIVO GENERAL

Realizar el estudio comercial, técnico, financiero y econémico

para crear un restaurante de comida mexicana para el sector norte

de Guayaquil.



1.6.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar un estudio comercial, técnico, ubicacién vy

factibilidad del proyecto.

e Establecer una estrategia adecuada para dar a conocer el

restaurante Mexicano, a través de un Plan de Marketing.

e Determinar el monto de la inversion para implementar el

proyecto.

1.7 HIPOTESIS

Si al establecer un restaurante mexicano satisfacemos el
requerimiento de este tipo de comida con precios accesibles
entonces se cumplird el objetivo principal de este proyecto que es
ser reconocido en el sector norte de la ciudad teniendo una buena
rentabilidad con la cual en un futuro se podria invertir para expandir

los horizontes del restaurante.

1.8 FUNDAMENTO TEORICO DEL PROYECTO

Para la ejecucion del presente proyecto se basa en el método
cientifico proviene del griego methodos (“camino” o “via”) y hace
referencia al medio utilizado para alcanzar un fin; por lo tanto, se
refiere al conjunto de pasos necesarios para obtener conocimientos

validos (cientificos) mediante instrumentos confiables.
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El tema de tesis trata sobre la creaciéon de un restaurante

mexicano para el sector norte de la ciudad de Guayaquil.

La microeconomia es una parte de la economia que estudia el
comportamiento econémico de agentes econdémicos individuales,
como son los consumidores, las empresas, los trabajadores y los
inversores; asi como de los mercados. Considera las decisiones que
toma cada uno para cumplir ciertos objetivos propios. Los elementos

basicos en los que se centra el analisis microeconomico son los

. : - 1
bienes, los precios, los mercados y los agentes econémicos.

En economia, un consumidor es una persona u organizacion
gue demanda bienes o servicios proporcionados por el productor o el
proveedor de bienes o servicios. Es decir, es un agente econémico
con una serie de necesidades y deseos que cuenta con una renta
disponible con la que puede satisfacer esas necesidades y deseos a
través de los mecanismos de mercado. La legislacion que defiende

al consumidor se denomina Derecho del consumo.?

Esta industria de los restaurantes afronta problemas como
falta de crecimiento ante el alza de precios de los alimentos,
encarecimiento de los energéticos, aumento de impuestos y tramites
y la falta de estimulo para la inversién, también tiene el reto de ser

mas eficiente y competitiva.

'Seccién Economia
2es.wikipedia.org/wiki/Consumidor
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Sefialamos en el planteamiento del proyecto algunos términos
importantes de definir, en el desarrollo de analisis de factibilidad.

Estos son:

Mercado: “Un grupo de compradores y vendedores de un
determinado bien o servicio. Los compradores determinan

conjuntamente la demanda del producto, y los vendedores, la

oferta.”3

Demanda: “Es la cantidad de un bien o servicio que la gente

desea adquirir.”

Oferta: "La oferta es la cantidad de bien o servicio que el

vendedor pone a la venta.”

Precio: “Se puede definir al precio de un bien o servicio como

el monto de dinero que debe ser dado a cambio del bien o servicio.”™

Inversion: “Es el flujo del producto destinado al aumento del stock
de capital, aumentando asi la capacidad productiva de un pais. Con
esto se deduce que la inversion es necesariamente intertemporal,
pues su objetivo es aumentar la capacidad de produccion en el

futuro.”®

3Del libro: Principios de Economia, de Gregory Mankiw, Tercera Edicion, Mc Graw
Hill

4www.elblogsalmon.com/ ...de.../que-es-la-oferta-y-la-demanda

>www.econlink.com.ar
®libro: Diccionario de Marketing, de Cultural S.A., 1999, P4g. 61
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Competencia perfecta: “En términos generales, la competencia
perfecta es un tipo de competencia que caracteriza a un mercado,
por lo que también es considerada (por diversos economistas y

mercadoélogos) como un tipo de mercado o modelo de mercado.”’

Consumidor:“Los consumidores son las personas, ya sean fisicas o
juridicas que, como destinatarias finales, adquieren o utilizan
productos o servicios de cualquier empresa o profesional. No se
consideran consumidores las personas que adquieren esos articulos

o servicios para comercializarlos a terceros.”®

"Del libro: Fundamentos de Marketing, 13va. Edicion, de Stanton William, Etzel
Michael

8es.wikipedia.org/wiki/Consumidor
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CAPITULO 2  ANALISIS SITUACIONAL

2.1 ANALISIS DE LA INDUSTRIA

En los dltimos 10 afos la industria alimenticia se ha tomado la
ciudad de Guayaquil, practicamente invadiéndonos con nuevos
restaurantes de todas las formas y colores que nos podamos
imaginar. La ciudad de Guayaquil practicamente se ha convertido en
un campo de batalla entre restaurantes. Estos estan por todos los
sectores de la ciudad, norte, sur, este, oeste, centro y en los

alrededores como es el caso de via Samborondon.

Segun estadisticas de la Camara Nacional de Comercio
(CNC), refleja que la industria de los restaurantes ha sido un sector
muy dificil de manejar. En los ultimos anos, se observa que las
ventas de la industria han sido muy volatiles de un periodo a otro,
aseveran que los restaurantes son muy sensibles a problemas de
crisis econdomicas, y que dificilmente pueden afrontar riesgos futuros.
Al mismo tiempo les cuesta mas trabajo conseguir mejores
ubicaciones y sus sistemas administrativos probablemente no han

sido comprobados.

Es por ello que los objetivos de esta investigacion es
caracterizar la industria de los restaurantes independientes de
servicio completo de la ciudad de Guayaquil y determinar las
principales variables que influyen en el consumidor al momento de

seleccionar un restaurante.
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A través de esta investigacion se logré identificar vy
caracterizar los participantes de la industria de los restaurantes,
determinando las fuerzas competitivas del mismo sector. Junto con
ello, se pudo identificar cuéles podrian ser los posibles factores de
éxito, que son fundamentales para ser mas competitivo dentro de la

industria.

2.2 ANALISIS DEL ENTORNO

2.2.1 ENTORNO ECONOMICO

La divisibn de Alimentos es la que mas contribuyd en el

aumento de la inflacion. La inflacion del grupo de alimentos en abiril

fue de 1,49%, la cual supera a la inflacion general(0,82%).

La inflacién de los bienes transables alcanzé 0,96%, siendo
superior a la inflacion general y a la de los bienes no transables
(0,62%).

Inflacion por division de productos

La variaciobn de la inflacibn de abrii de 2011 se debe

basicamente al incremento de precios delos articulos relacionados a

tres de las doce divisiones consideradas, las mismas que

representan el 74,33 % de la inflacion.
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GRAFICO No. 4
INFLACION POR DIVISION DE PRODUCTOS
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Al analizar la inflacion de acuerdo a las divisiones de articulos
del IPC, se puede evidenciar que aquellos que forman parte de la
clasificacion Alimentos son los articulos que han contribuido en
mayor medida a que el indice general de precios aumente pues

representa el 53,19%.

Inflacién de alimentos

Los alimentos constituyen el 30,10% de los articulos de la
canasta del IPC y representa el 25%de la ponderacion del indice,
ésta es muy sensible a los shocks externos (fenémenos climaticos,
produccién estacional, entre otros) y una variacion de esta division

genera grandes perturbaciones en el IPC general.
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La inflacion del grupo de alimentos en abril de 2011 fue
1,49%, el marzo de 0,55% yen abril del afio anterior 0,85%.Mientras
tanto la inflacion excluida alimentos alcanza un valor del 0,54%. En
abril del2010 fue de 0,38% y a marzo de 2011 se ubic6 en 0,25%.

GRAFICO No. 5
INFLACION DE ALIMENTOS

1,49%

Inflacién general Inflacién alimentos Inflacién sin alimentos
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FUENTE: INEC

En cuanto a la variacion anual del indice de precios de
alimentos (6,03%), se encuentra por encima de la inflacion general
(3,88%)
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Bienes y servicios

La canasta del IPC esta conformada en un 82,9%por bienes y

un 17,1% por servicios. En abril del 2011 los bienes presentaron una

variacion del,03%.

Evolucién mensual de la inflacién de bienes y servicios

GRAFICO No. 6

INFLACION DE BIENES Y SERVICIOS
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Estructura del indice de precios al consumidor
A continuacion vemos la tabla de variacion Mensual, anual y

acumulada de Guayaquil.

CUADRO No. 2
VARIACION DE PRECIOS

Variacion Variacion Variacion

Ciudad indice Mensual Anual Acumulada
Guayaquil 127,12 1,52% 4,83% 3,01%
REGION ' ' ' '

COSTA 131,86 1,35% 4,14% 2,91%
FUENTE: INEC

2.2.2 ENTORNO POLITICO - LEGAL

Una empresa que va a ejercer sus actividades en cualquier
sitio determinado debe tener en cuenta que el ambiente politico legal
estd compuesto de varias leyes que son controladas por entidades
de control que tienen como objetivo principal cumplir las leyes y
hacer cumplir las mismas, ejerciendo su autoridad y presionando a

las empresas para que se pongan al margen de la ley.

Estas entidades son las mismas que dan permisos de
funcionamiento o que controlan los productos para cuidar la salud y

bienestar de los clientes, las mismas son entidades publicas que
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tienen leyes las cuales debemos cumplir a cabalidad. Para la
implantacion del Restaurante debemos primero cumplir con varios

de los requisitos que nos imponen nuestras autoridades como:

Requisitos para sacar el RUC
Persona natural:

e Cedula de Identidad

e Papel de Votacion.

¢ Planilla de Servicios Basicos.

Con la llustre Municipalidad de Guayaquil:

Los requisitos previos para inscripcion son:
e Copia del acta de constitucion de la industria.
e CopiadelR. U.C.
e Copia de los nombramientos.

e CopiasdeC. .

Patente:

e Formulario de solicitud, para registro de patente.

e Copia legible de cedula de identidad.

e Copiadel R.U.C. — actualizado-

e Original y copia del certificado de votacion.

e Original o copia de certificado de seguridad, cuerpo de
bomberos.

e Copia de comprobante de la taza de turismo.

e Copia de la declaraciéon de impuestos a la renta o declaracién
al valor agregado del ejercicio econédmico inmediato del afio

anterior que va a declarar.

20



Tasa de habilitacién y control:
e Tasa de tramite para tasa de habitacion
e Solicitud para habitacion de locales comerciales, industriales
o de servicios.
e Copia de cedula de identidad.
e Copiade R.U.C.
e Copia 0 nombramiento de representante legal.
e Carta de autorizacion para la persona que realiza el tramite.
e Copia de la patente del afio en tramite.
e Certificado de seguridad de bomberos.
e Contrato de arrendamiento sellado por su inquilino.
e Predios pagados del afio en tramite o del afio anterior.

e Uso de suelo.

Permiso de los bomberos:
e Cedula de Identidad de la persona — solicitante.
e Copia del papel de votacion.
e Copiadel R.U.C.
e Factura de compra de los extintores.
e Costo: tasa de acuerdo al tamafo, actividad y ubicacion de la
empresa.

e Tiempo: 48 horas.
Requisitos para obtener el permiso de funcionamiento:
Locales Comerciales:

e Presentar solicitud del permiso del Municipio.

o Copia de factura de compra de extintores o de recarga a

nombre del propietario.
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Inspeccion por este departamento de las instalaciones y de
seguridades contra incendios.
El propietario debe cumplir las condiciones dadas por el

inspector para poder emitir el permiso de funcionamiento.

Permiso sanitario:

Sirve para facultar el funcionamiento de establecimientos o

actividades comerciales sujetos al control sanitario.

Se debe presentar lo siguiente:

Certificado de uso de suelo (para locales nuevos) otorgado
por el Dpto. de gestion urbana.

Categorizacion (para locales nuevos) otorgado por el area de
control sanitario.

Comprobantes de pago de patentes.

Certificados de salud.

Informe del control sanitario sobre cumplimiento de los
requisitos de la actividad.

Copias de C. I. Y papeletas de votacion actualizada o
certificado de exencion del o los propietarios.

Tiempo: 8 dias laborables.

Plazo maximo para obtener el permiso es del 30 de Junio de

cada afio.

Requisitos con la Camara de comercio

Persona natural :

Solicitud para nuevo socio CCG, (requiere Adobe Reader o
lector PDF) , firmada debidamente por el socio.
Copia de Cédula de identidad (clara y legible).

1 Foto tamafio carnet.

22


http://www.lacamara.org/website/images/varios/Solicitud_nuevo_socio_p_natural_080710.pdf
http://www.adobe.com/

e Croquis de ubicacion fisica del socio, especificando la
direccion de cobro y referencias de la direccion.

Nota: En caso de requerir Matricula de Comercio, puede
efectuarlo a través de la Camara de Comercio de Guayaquil.
Tabla de Valores de Cuotas por Nueva Membresia
Tabla Referencial de Valores por Membresia y Auspicio de Tramites

de Matricula de Comercio o Constitucion de Compafiia

2.2.3 ENTORNO SOCIO - CULTURAL

Se debe tomar en consideracion, que la cultura de la sociedad
ecuatoriana es diferente en cada uno de los paises, pero si
analizamos esta cultura vemos como sus valores estan cada vez

mas extendidos por todo el mundo:

Un 58% de los hogares prefieren la comida de nacional, con
la siguiente distribucion: 35% la comida costefia, 13% serrana y 52%
ambas. Por otra parte los locales de comida rapida son unos de su
preferencia, con 21% de los hogares. Entre los restaurantes de
comida internacional mas visitados estan: los chinos 50%, italianos
10% y mexicanos 30%. ¢ Quién decide y quién paga? La eleccion del
restaurante esta repartida entre todos los miembros de la familia, y

en 66% de los casos es el padre el que paga por el servicio.
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La inestabilidad en el mercado laboral, y el necesario proceso
de autoformacion, propician el que las personas se vuelvan cada vez
mas individualistas. Toda esta situacion conduce a la inestabilidad
en el hogar, el continuo cambio a nivel desplazamientos, las ansias,

las prisas, etc. En definitiva, el tiempo se hace vital.

El crecimiento desmesurado de las ciudades hace que el
desplazarse al hogar para comer sea imposible, a consecuencia de
todo ello, las personas cada vez pasan menos tiempo en sus
hogares, con lo cual, sus habitos alimenticios varian, acudiendo asi

a restaurantes que sean de su agrado o por precio.

2.2.4 ENTORNO TECNOLOGICO

Las nuevas tecnologias avanzan en todos los campos de
trabajo y por supuesto que la restauracion no se queda atras.
Aunque hoy la mayoria de los cambios tecnoldgicos no se
encuentran en las maquinarias para cocina si existen algunas
nuevas tecnologias que incluso han tenido gran auge en la
restauracion de forma general. Innovacion en algunos accesorios,
tecnologia inteligente y novedades en equipamiento para la coccion
y el enfriamiento son algunos de los mas difundidos hoy, su uso y
utilidad en algunos mas que otros muestran el avance tecnolégico

gue complementa la labor humana en la elaboracion de alimentos.

Muchos son los avances tecnolégicos de forma general que

se han desarrollado para su uso en las cocina, algunos de mayor
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significacion que otros. Dentro de los aditamentos de innovacién que

se refiere por los fabricantes como practicos y que permiten realizar

las actividades de una manera mas relajada, divertida, interesante e

incluso cuidando el medio ambiente se pueden mencionar los

siguientes:

Equipo de sellado al vacio utilizado en el envasado de
alimentos crudos o precocinados, quedando un producto
sellado herméticamente y sin aire en su interior, para lo que
se utiliza un film termo resistente y especial para ello. Es muy
utilizado para la coccion al vacio (conocida también como
sousvide), método que logran extraer el aire que rodea el
producto que va a ser envasado, eliminando la presencia de
oxigeno para retrasar la accion nociva de bacterias sobre el
alimento.

Luces incluidas en la griferia destinada a indicar cuando el
agua esta caliente o fria. Uno de los ejemplos en cuanto a
estos aditamentos es el llamado HeatSink en cuyo caso se
prende una luz para el agua caliente, mientras que si el agua

esta fria la misma luz se pondra de color azul.

Accesorios que sirven para ajustar la altura de los fregaderos
permitiendo acomodarlo de acuerdo a las necesidades de

cada usuario.

Hornos inteligentes que identifican el tamafio y peso de las

piezas que se llevaran a coccion, el tipo de coccion, tiempo y
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temperatura con tan solo indicar en la pantalla tactil como se

desea obtener la elaboracion final.

2.3 ANALISIS DE LA COMPETENCIA

La competencia global para un restaurante son cualquier tipo
de establecimientos que ofrezcan comida tipica y urbana, dado que
una persona puede decidirse por ir a un lugar que vendan comida

rapida en vez de ir a un lugar exclusivo.

Aun asi, es claro que las personas se interesan mas cuando
se les presenta una propuesta distinta que se destaca entre las
demas, es por esto que a continuacion se presentan todas las
opciones de comida para los clientes y los posibles campos
competidores con los que se enfrenta cualquier restaurante, seguido
posteriormente por un analisis detallado de los competidores
directos del restaurante, que son los tabernas de comida mexicana

de la ciudad de Guayaquil.

Nuestra principal competencia es la siguiente:

Competencia indirecta:

e Comidas de Victor

e La Menestra del negro
> CDLA. LA GARZOTA

e Menu de la Abuela

e Asadero El Puma
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Competencia directa:

1. Charros y Churros

Cdla. Entre rios Av. la puntilla 'y Calle rio
2. Chiripiorca

C.C La Piazza Km 2 via a Samboronddén
3. Restaurante Chidos

Av. Las Monjas y Carlos J. Arosemena C.C Aventura Plaza Lc 38

4. Viva México restaurante y bar

C.C. Urdesa Détiles entre Victor E. Estrada y lera.
5. Tijuana

Victor Emilio Estrada 1006 e llanes

6. Maria Bonita

Victor Emilio Estrada 1202 y Laureles

7. Panchos fiesta

C.C. Aventura Plaza. Av. Las Monjas y Carlos Julio Arosemena.

8. Chilis

C.C. Riocentro norte
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2.4 ANALISIS DE LA DEMANDA

Dadas las caracteristicas del restaurante de comidas
mexicanas que se desea introducir en el mercado la demanda puede
ser considerada insatisfecha, puesto que se realizo un estudio de
mercado por medio de encuestas para saber cuantas personas hay
en el sector norte de la ciudad de Guayaquil y este reflej6 que en las
ciudadelas que son los objetivos principales de este proyecto hay
15.000 personas y en la tabulacion de las encuestas realizadas en
este sector objetivo el 86% dijeron que irian al restaurante mexicano
lo cual indica un numero de 12.900 interesados, en total el calculo de
la demanda proyectada es de 2.580 personas que se prevé

satisfacer.

Base de Decision de Compra de los Clientes

El restaurante de comida mexicana ofrece al consumidor la

oportunidad de disfrutar las delicias que se encuentran en este Pais.

e Contar con un servicio de restaurante especializado y

personalizado.

e Comparacion con los competidores en cuanto al disefio del

restaurante.

e Ahorro de tiempo al momento de recibir el pedido.
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Clasificacién de la Demanda

El restaurante estar4d determinado por la comida tipica
mexicana ya que llamara la atencion no solo por su gran variedad de
comidas si no por su excéntrica decoracion y un buen ambiente el
cual estara dirigido a una demanda de personas de 18 afios en
adelante tanto nacionales como extranjeros con poder de

adquisicion de compra.
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CAPITULO 3 ESTUDIO DE MERCADO

Con la siguiente investigacion de mercados se desea conocer
si la creacion de un restaurante de comida Mexicana tendria
aceptacion en la zona norte de la ciudad de Guayaquil e integrando

aquellos turistas que vienen a visitar la ciudad.

Ademas se desea determinar la poblacion objetivo a la cual se
va a dirigir el restaurante, conocer el perfil del consumidor, asi como

también la frecuencia de consumo.

Esto constituye informacion importante para poder estimar la
demanda que se obtendria y analizar la participacion que ganaria en

el mercado.

Los resultados obtenidos conllevaran a establecer estrategias
de marketing para posicionar el producto, identificando posibles

puntos de ventas y canales de distribucion.

3.1 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION DE MERCADOS

Realizar un estudio de mercado por medio de encuestas,
utilizando la investigacién cuantitativa con el fin de formarse una idea
clara en las preferencias del consumidor objetivo, que permita

conocer las decisiones de uso de los mismos; es decir la posible
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demanda que tendr4 nuestro servicio. Se encuestara a los
habitantes del sector norte, por ser el lugar en donde llevaremos la

posible implementacion del proyecto

3.2 METODOLOGIA
Investigacion  Cuantitativa: Utiliza una metodologia de

investigacion que busca cuantificar datos y aplica una forma de

analisis estadistico.

3.2.1 SELECCION DEL TAMANO DE LA MUESTRA

CUADRO No. 3
DETERMINACION DE LA MUESTRA

ESTRATOS POBLACION (N)
Usuarios 15000
TOTAL 15000

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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Para determinar el tamafio de la muestra se usaron los siguientes

parametros:

PQ — Varianza Media = 0.25
E — Mayor de Error = 0.25
K —» Constante de Correccion del Error = 2

La formula para un tamafio apropiado de la muestra es:

PQ x N
n=
(N-1)xE +PQ
K
0.25 X 15.000
n=
(15.000 - 1) x (0.05)2 + 0.25
(2)2
3.750
n=
(15.000) x 0.000625 + 0.25
3.750
n=
9.624375
n= 389.635
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Se concluye, por lo tanto, que es preciso realizar 400
encuestas en puntos estratégicos de la ciudad de Guayaquil,
garantizando que los resultados obtenidos sean representativos del
sector norte. Con esta muestra de 400 personas, se pretende
explicar con validez estadistica el comportamiento de los
guayaquilefios con respecto al futuro proyecto, tendencias y

expectativas.

Encuesta

El método que se utilizé para la recoleccion de datos es la
encuesta, y el analisis de los mismos se lo realiz6 a través del
programa estadistico el cual es indispensable para la tabulacion de

los datos (Ver Anexo).
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3.3 RESULTADOS

ANALISIS DE LOS RESULTADOS

1.- ¢ Qué edad tiene?

1)18-22 afios_ 2)23-32afios___ 3)33-42afios____ 4)43 en adelante____

CUADRO No. 4
EDAD DEL INFORMANTE

1 18 - 22 97 24% 97 24%
2 23-32 120 30% 217 54%
3 33-42 132 33% 349 87%
4 43 - > 51 13% 400 100%

FUENTE: ELABORACION PROPIA



GRAFICO No. 7

EDAD DELINFORMANTE

FUENTE: ELABORACION PROPIA

Analisis

El grafico No.1 observamos que la poblacion comprendida
entre 18 a 22 afos ocupa el 24% del total de la poblacion mientras
gue las edades comprendidas entre 23 a 32 afios ocupa el 30%, de
33 y 42 afios vemos que ocupa un 33%, y por ultimo tenemos las
personas con edades comprendidas entre 43 afios en adelante

ocupa un 13%.
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2.- Estado Civil

1) Soltero_ 2) Casado___ 3) Divorciado___ 4) Unién libre__

CUADRO No. 5
ESTADO CIVIL

FUENTE: ELABORACION PROPIA

1 SOLTERO 153 38% 153 38%
2 CASADO 172 43% 325 81%
3 DIVORCIADO 9 2% 334 83%
4 UNION LIBRE 66 17% 400 100%




GRAFICO No. 8

ESTADO CIVIL
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FUENTE: ELABORACION PROPIA

Andlisis

En el andlisis de este grafico podemos observar que un 38%
son solteros y la mayor parte de nuestros encuestados son personas
casadas con un 43% ya que son clientes de mayor poder adquisitivo

debido a sus responsabilidades, y divorciado 2%, union libre 17%.
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3.- ¢Ciudadela dénde vive en Guayaquil?

1) Garzota__ 2) Alborada__ 3) Sauces____ 4)Otras:(especifique)

CUADRO No. 6
CIUDADELA DONDE VIVE EN GUAYAQUIL

1 ALBORADA 115 29% 115 29%
2 GARZOTA 152 38% 267 67%
3 SAUCES 92 23% 359 90%
4 OTRAS 41 10% 400 100%

FUENTE: ELABORACION PROPIA



GRAFICO No. 9

CIUDADELA DONDE VIVE EN GUAYAQUIL
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FUENTE: ELABORACION PROPIA

Analisis

De las personas encuestadas un 29% son de la alborada y un
38% son de la Garzota,, 23% de Sauces y solo el 10% de otros
sectores lo cual demuestra la cantidad de clientes potenciales que

favorece al sector norte donde se realizara el proyecto.
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4.- ¢ Si existiera un restaurante de comida mexicana en el sector norte de Guayaquil, usted iria a consumir
ahi?

1Si_ 2)No____

Si larespuesta es (No) fin de la encuesta

CUADRO No. 7
ASISTENCIA ESTIPULADA AL RESTAURANTE

1 Sl 343 86%
2 NO 57/ 14%

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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GRAFICO No. 10

ASISTIRTAAL RESTAURANTE
MEXICANO?
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FUENTE: ELABORACION PROPIA

Analisis

En esta tabulacion nos damos cuenta q el 86% de los
encuestados estan dispuestos a visitar el Restaurante mexicano en
el sector norte de Guayaquil, y el 14% no irian, lo cual da grandes

expectativas de que el proyecto puede ser rentable.
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5.- ¢ Cuantas veces al mes sale a comer a restaurantes?

1)1-2veces_ 2)3-4veces_ 3)5-6veces  4)7 enadelante_

CUADRO No. 8
VISITAS MENSUALES A RESTAURANTES

1 1-2 29 8% 29 8%

2 3-4 88 26% 117 34%
3 5-6 127 37% 244 71%
4 7-> 99 29% 343 100%

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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GRAFICO No. 11

VISITAS MENSUALES A RESTAURANTES
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FUENTE: ELABORACION PROPIA

Andlisis

En este grafico nos demuestra que de 1 a 2 veces salen a
comer un 8%, de 3 a 4 veces un 26% y de 5 a 6 veces 37%lo cual
representa que a las personas que viven en el sector norte, les gusta
ir a restaurantes y lo tienen presente como parte de su vivir

cotidiano, y de7 veces en adelante un 29%.
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6.- ¢ Qué tipo de comida le atraeria a usted en el momento de salir a un restaurante?

1)Mexicana__ 2)Comidarapida___ 3)China___ 4)Otras:(especifique)

CUADRO No. 9
TIPO DE COMIDA PREFERIDA

FUENTE: ELABORACION PROPIA

1 MEXICANA 106 31% 106 31%
2 RAPIDA 102 30% 208 61%
3 CHINA 91 26% 299 87%
4 OTRAS 44 13% 343 100%
__TOTALES | I
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GRAFICO No. 12

TIPO DE COMIDA PREFERIDA
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FUENTE: ELABORACION PROPIA

Andlisis

En esta consulta de muestra que la realizacion de nuestro
proyecto es factible de realizar en la Garzota, puesto que a la
mayoria de personas les gustaria probar la verdadera comida
mexicana con un 31% , comida rapida 30%, la comida china 91% y

los que nos respondieron que otras clases de comida solo un 13%.
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7.- ¢ Qué caracteristicas usted considera la mas importante al momento de elegir el lugar donde comer?

1)Ambiente_ 2)Atencién___ 3)Precio__ 4)Ubicaciéon____ 5)Tiempo de espera____

CUADRO No. 10
CARACTERISTICA IMPORTANTE PARA ELEGIR RESTAURANTE

FUENTE: ELABORACION PROPIA

1 AMBIENTE 44 13% 44 13%
2 ATENCION 67 20% 111 33%
3 PRECIO 121 35% 232 68%
4 UBICACION 72 21% 304 89%
5 TIEMPO 39 11% 343 100%
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GRAFICO No. 13

CARACTERISTICAIMPORTANTE PARA ELEGIR
RESTAURANTE

4 CARACTERISTICAS

FUENTE: ELABORACION PROPIA

Analisis

Este andlisis nos resume que los clientes del sector norte de
la ciudad le dan mayor importancia a la hora de comer en
restaurantes por el precio debido que nos salié un 35% vy en la
ubicacion con 21%, y en el ambiente un 13% y tiempo 11% lo cual
da una excelente ventaja a nuestro proyecto pues esta dirigido para

la clase media y en una ubicacion estratégica de facil acceso.
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8.- ¢ Recomendaria un restaurante en donde no sélo disfrutaria de la comida Mexicana, sino también de un

ambiente exclusivo y comodos precios en platos?

1Si_ 2)No____

CUADRO No. 11
PORCENTAJE DE RECOMENDACIONES

1 Sl 327 86%
2 NO 16 14%

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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GRAFICO No. 14

RECOMENDARIA ESTE
RESTAURANTE?
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FUENTE: ELABORACION PROPIA

Andlisis

En esta informacion nos da una aceptacion de los
encuestados con un 86% que si desearian y recomendarian un
restaurante mexicano y por otro lado con un 14% que nho

recomendarian.

50



9.- ¢Hasta cuanto Ud. ha pagado por un plato de comida mexicana en la que se ha sentido satisfecho?

1)2 -4 dbélares_ 2)5-8ddblares_ 3)9-12 dblares_

CUADRO No. 12
RESULTADO DE CONSULTAS SOBRE PRECIO

1 2-4 114 33% 114 33%
2 5-8 157 46% 271 79%
3 9-12 72 21% 343 100%

FUENTE: ELABORACION PROPIA



GRAFICO No. 15

CUANTO PAGARIA POR ESTE SERVICIO?

mVALOR

FUENTE: ELABORACION PROPIA

Andlisis

Los encuestados en mayor numero nos indicaron que
pagarian desde 5 a 8 ddlares con un 46% y esto nos indicaria una
referencia de aceptacion de los precios basados en los costos y
precios de lacompetencia, con lo cual podemos calcular la
rentabilidad que nos dara este proyecto, y por otro lado los

encuestados respondieron de 2 — 4 un 33% Yy de 9 — 12 con un 21%.
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3.4 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES DE LA
INVESTIGACION

Conclusiones

La mayoria de los encuestados estan dispuestos a visitar el
Restaurante mexicano, lo cual da grandes expectativas de que el

proyecto puede ser rentable.

Los resultados obtenidos en las encuestas muestran que la
realizacion de nuestro proyecto de comida mexicana es factible de
realizar y llevar a cabo, puesto que a la mayoria de personas les
gustaria probar la verdadera comida mexicana, por lo tanto la
creacion de las Delicias del charro podria satisfacer las necesidades

de los consumidores, los cuales representan un mercado potencial.

A un 34.8% de los encuestados les importa mucho la
ubicacion del lugar y esto concuerda mucho con el sector en donde
viven, la mayoria de los que vivian en el norte son aquellos
encuestados que respondieron que si les importaria mucho la

ubicacion del restaurante lo cual es relativo.

Es muy importante el ambiente, es decir los encuestados le
daban mucha importancia a esta opcion y esta se encontraba entre
el rango de importante, la ubicacion, el tiempo de espera y el precio

también se destacaban con mucha frecuencia ya que la mayoria de
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los encuestados nos dio datos de mejorar la atencidén para nuestros

clientes.

Recomendaciones

Este resultado es una buena premisa para nuestro objetivo, el
cual es cambiar la mentalidad de los consumidores, ésta nos
muestra que si estan dispuestos a probar la comida verdadera

mexicana.

e Dar un servicio de excelente calidad, ya que es uno de los
aspectos de mayor importancia para el cliente y los turistas al

momento de elegir un restaurante.

e Tomar en cuenta mucho los aspectos de precio en los platillos

y servicio ofrecido en el tiempo de esperay trato al cliente.

e Se deberia realizar fuertes campafias promocionando el
restaurante mexicano y dando a conocer sobre todo el sector
norte de la ciudad de Guayaquil, ya que mucha gente esta

dispuesta a visitarlo.
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CAPITULO 4 DESCRIPCION DEL NEGOCIO

4.1 DESCRIPCION DE LA EMPRESA

DATOS GENERALES

Propietario

e Razdén social

e Ruc

e Direccidn

e Localizacion

e Actividad

E-mall

Paola Estefania Correa Alvarado

Las Delicias del Charro S.A.

0927247395001

Cdla. La Garzota C.C. Garzocentro

Guayas — Guayaquil

Servicios de alimentos y bebidas

lasdeliciasdelcharro@hotmail.com

4.1.1 NOMBRE DE LA EMPRESA

“Las Delicias del Charro”
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Localizacion Geogréfica

FIGURA No. 3
LOCALIZACION GEOGRAFICA
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Hoja Membretada

FIGURA No. 4
HOJA MEMBRETADA

Direccion: C.C. Garzocentro local 402
Telf.: 5105573

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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4.1.3 TIPO DE EMPRESA O SOCIEDAD

Esta empresa estard registrada y dirigida como persona
natural con RUC obligada a llevar contabilidad, las personas
naturales con RUC son todas las personas, nacionales o extranjeras,

gue realizan actividades econdémicas licitas.

Las personas naturales que realizan alguna actividad
econdmica estan obligadas a inscribirse en el RUC; emitir y entregar
comprobantes de venta autorizados por el SRI por todas sus
transacciones y presentar declaraciones de impuestos de acuerdo a

su actividad econémica.

Las personas naturales se clasifican en obligadas a llevar
contabilidad y no obligadas a llevar contabilidad. Se encuentran
obligadas a llevar contabilidad todas las personas nacionales y
extranjeras que realizan actividades econémicas y que cumplen con
las siguientes condiciones: tener ingresos mayores a $ 100.000, o
gue inician con un capital propio mayor a $60.000, o sus costos y

gastos han sido mayores a $80.000.

En estos casos, estan obligadas a llevar contabilidad, bajo la
responsabilidad y con la firma de un contador publico legalmente
autorizado e inscrito en el Registro Unico de Contribuyentes (RUC),
por el sistema de partida doble, en idioma castellano y en ddélares de

los Estados Unidos.
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4.2 MISION
Nuestra mision es ofrecerle al consumidor, un servicio de
calidad que se desarrolle en un ambiente propicio para disfrutar de

los mejores platos de la comida mexicana para satisfacer las
necesidades y deseos de nuestros clientes.

4.3 VISION

Ser el lugar donde el cliente desea degustar los deliciosos

sabores que ofrece la comida mexicana a un precio accesible.

4.4 OBJETIVOS DE LA EMPRESA

Objetivo general de la empresa

Ser reconocido en el sector norte de la ciudad de Guayaquil
como el restaurante mexicano que ofrece variedad de platos a

precios modicos.

Objetivos especificos de la empresa

e Ofrecer variedad de platos

e Establecer precios que estén al alcance del cliente.

60



FODA

Fortalezas

Apropiada estructura organizacional y estilo administrativo.

Calidad del RR.HH.

Una buena relacion precio — cantidad de productos.

Buena proyeccion laboral para sus empleados;

Con una adecuada estandarizacion de procesos de

fabricacion y venta del producto.

Local bien ubicado, en sector Norte de la ciudad en el punto

con mayor afluencia de publico.

Tener excelentes relaciones con los proveedores.

Oportunidades

Tendencia de los consumidores a buscar nuevas

experiencias y sensaciones en la comida.

Lograr captar la mayor cantidad de clientes, por medio de

promociones y publicidad.
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Debilidades
e Ser un restaurante nuevo lo que implicaria costos de
financiamiento para la instalacion e implementacion del
mismo.
e El restaurante solo dependera de la venta de sus platillos, es
decir por la concurrencia de consumidores al mismo.

Amenazas

e Cierta resistencia de aquellos consumidores los cuales les

agrade la comida mas no el ambiente y la decoracion.
e Dificultad para conseguir los requisitos legales necesarios

como los permisos y registros sanitarios necesarios para el

normal funcionamiento del mismo.

45 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

Nuestro equipo de trabajo estara formado por 9personas, que

se detallan en el siguiente cuadro:
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CUADRO No. 13
ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

CARGO # DE PERSONAS
Gerente General 1
Jefe de Servicio 1
Cajera 1
Meseros 2
Cocineros 2
Personal de limpieza 2
Total 9

FUENTE: ELABORACION PROPIA

45.1 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

GRAFICO No. 16
ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

limpieza

GERENTE
GENERAL
A 4
A 4 v
Cajera Jefe de Servicio
A 4 A 4 A 4
Personal de Meseros Cocineros

FUENTE: ELABORACION PROPIA

63




4.5.2 DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES

Gerente General

Es la persona responsable del manejo de las operaciones del
restaurante, asi como la persona que asume la representacion legal

del negocio. A él se reportaran el resto de puestos del Restaurante.

Jefe de Servicio

Estara encargado de supervisar las labores de preparacion, lo
cual incluye coordinacion de menu, recepcion de alimentos y
bebidas, atencion a los turistas y responsables de la calidad del
servicio. La persona que ocupe este puesto debe tener experiencia
en atencion al cliente y tratamiento de alimentos, pues estara
encargado del servicio del restaurante y debe saber llevarlo y

optimizar el tiempo.

Personal de limpieza

El personal de limpieza deben ser personas con un alto grado
de servicio al cliente, pues aparte de hacer la limpieza en todo el
restaurante. Para este puesto no se necesita experiencia, las edades

deberan oscilar entre 18-45 afos, sin distincion de sexo.

64



Cocineros

Deben ser personas del sector que conozcan la sazén y la
forma de hacer los platos tipicos venezolano, capaces de satisfacer
cualquier necesidad y gusto de los turistas tanto nacionales como
extranjeros. El perfil de este puesto, serian personas mayores de
edad, con experiencia afin en cocina, con estudios de chef de
comidas tipica indispensable, edad entre 25-45 afios sin distincion

de sexo.
Meseros

Deben ser personas con un alto grado de servicio al cliente
reflejando en su trabajo lo importante que es el cliente para ellos y el
restaurante en si. Para este puesto no necesitan tener experiencia
las edades deberan oscilar entre 18-35 afios, sin distincion de sexo.

Se los entrenara para el plus que tendran ellos de dar tips culturales

sobre el Pais.

4.6 ASPECTOS TECNICOS

Para el restaurante de Comidas Tipicas necesitariamos los

siguientes equipos y maquinarias:

e Cocina Industrial

e Refrigeradora Industrial
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En

e Freidora

e Utensilios de cocina en general

e Utensilios de mesa

e Vajilla del restaurante

e Congelador

e Juego de Sillas y mesas para clientes

e Exhibidor (Enfriador)

e Charolas

e Vasos

lo referente a la parte de infraestructura y administracion:

e 1 computador

e 1 caja registradora

e 1 impresora

e 1TV plasma

e Impresora
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Cuadro de Maquinarias y equipos

CUADRO No. 14
MAQUINARIAS Y EQUIPOS

Maguinas Cantidad [ Costo Unitario [ Costo Total
Cocina Industrial 1 250 250
Freidora 1 200 200
Congelador 1 800 800
Refrigeradora 1 1200 1200
Exhibidor (Enfriador) 1 1000 1000
Utensilios de mesa 40 3 120
Utensilios de cocina 15 4 60
Tanque de Gas industrial 2 50 100
Juego de Sillas y mesas 7 250 1750
Juego de manteles 7 10 70
Vajillas 40 4 160
Vasos 50 0,8 40
Charolas 5 5 25
Inversion inicial en maquinas 5775,00
Otras Maquinas Cantidad| V. unitario C.Total
Computadora 1 400 400
TV Plasma 1 600 600
Caja Registradora 1 300 300
Impresora 1 40 40
TOTAL 1340

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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CAPITULOS5 PLAN DE MARKETING

5.1 OBJETIVOS DEL PLAN DE MARKETING

La estrategia del plan de Marketing es una herramienta que
nos ayuda y nos da la informacién necesaria para la introduccion de
nuestro Restaurante de comida mexicana variada y poder establecer
las estrategias de comercializacion y promocion del mismo y que
nos permita dar a conocer a nuestro Restaurante y por ende

posicionar nuestra marca.

Objetivo

Obtener una mayor participacion en el mercado.

5.2 SEGMENTACION

e Se debe realizar una macro segmentacion del mercado o una

segmentacion estratégica para poder determinar el mercado

donde se va a competir denominado mercado de referencia.

e En este andlisis se definird el mercado de referencia desde el

punto de vista del cliente para lo cual se ha tomado en cuenta

tres dimensiones las cuales se describen a continuacion:
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Grupo de clientes ¢A quién se quiere satisfacer?

Hombres y mujeres

e Poblacion econ6micamente activa que pertenezcan a un

estrato medio alto.

e Grupo de edad entre 18en adelante.

e Estilo de vida: Personas que les gusten degustar de la comida

mexicana y picante

e Personas que buscan precios moédicos para poder ir a un

restaurante mexicano

Funciones ¢Qué necesidades satisfacer?

e Tener una buena atenciény servicio

e Brindarles variedad de platos

Tecnologia empleada

e Variedad de menu, confort y comodidad para el cliente

creando fidelidad.
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e También la calidad de la materia prima teniendo productos
frescos para la preparacion de los diferentes platos de

comida.

5.3 MERCADO META

¢ Nuestro mercado meta es de personas mayores de 18 afios
en adelante de clase media y media alta, que conocen y
gustan de la comida mexicana brindandole variedad de menu
y confort y precios modicos, estara ubicado en una zona
atractiva que es en la Cdla. La garzota del sector norte de la
ciudad de Guayaquil.

5.4 POSICIONAMIENTO

El proyecto tendra una estrategia de posicionamiento basada
en el beneficio adicional que dard mediante su servicio de atencion y
entrega inmediata de los pedidos la cual tratara de definir una
imagen del Restaurante de excelente atencibn de manera que los
clientes objetivos aprecien las diferencias cualitativas sobre la

competencia.

Tendra el personal capacitado de primera, para poder
representar las tradiciones y la cultura mexicana, los cuales seran
los encargados de promover las caracteristicas y beneficios de
nuestro servicio que es variedad de platos y precios madicos, en un

ambiente acogedor y tranquilo.
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5.5 SERVICIO

En los dltimos afios se ha venido aumentando el gusto por la
comida mexicana, cada vez mas los clientes buscan nuevos lugares
a donde ir y no solamente buscan un sitio donde comer, sino un

lugar en donde se coma bien.

El restaurante como se ha indicado anteriormente, estara
decorado de una manera distinta y original para nacionales y
extranjeros, donde el cliente se sentira que esta comiendo y
disfrutando entre amigos para que conozca un poco mas de esta
comida Mexicana.

Se estima que el restaurante no solamente brindara deliciosos
platilos mexicanos sino también se tendra la opcion de disfrutar de
pequefios piqueos y de deliciosos postres El restaurante sera
construido con materiales especiales, destacando toda su
originalidad y precisando cada detalle el cual lo destaque. ElI menu
de la Comida mexicana en términos generales estara preparado con

un sin numero de ingredientes aqui algunos de ellos:

e Harina

e Aguacates

e Tomate

e Cebolla
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e Limén

e Pimienta

e Sal

e Tortilla de maiz

e Frejoles
e Queso
e Verduras

e Chicharrén

En lo que se refiere a carnes tendremos una amplia gama de

eleccion entre las que podemos destacar:

e Carne

e Pollo

El restaurante Las Delicias del charro ofrecerd entre otros, los

siguientes antojitos mexicanos: (Ver anexo).
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e Chalupas de pollo o de carne: Tortilla de maiz tostada,

cubierta con frijoles, guacamole, carne o pollo, tomate, queso.

FIGURA No. 5
CHALUPAS DE POLLO

FUENTE:www.platillosmexicanos.com/

e Flautas de Pollo con mole: En este caso he hecho uno
muy sencillo: 1 aguacate, 1/2 cebolleta, zumo de 1 limay 1

cucharada de cilantro fresco picado. Mezclamos, sazonamos

y servimos.

FIGURA No. 6
FLAUTAS DE POLLO CON MOLE

FUENTE: www.platillosmexicanos.com/
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Huevos rancheros al rojo: 2 tortillas por persona, 2 huevos
por persona, frijoles refritos los necesarios, 2 jitomates, 1 chile
jalapeiio verde, queso rallado el necesario, 1 salchicha por
persona, aceite, sal.
FIGURA No. 7
HUEVOS RANCHEROS AL ROJO

FUENTE:www.platillosmexicanos.com/

Salsa de guacamole: Este aperitivo tradicional mexicano es
delicioso y ademas muy nutritivo.Ingredientes:2 aguacates, 1
tomate maduro, 1 cebolla tierna grande o dos pequefas,
zumo de limén, pimienta, y sal.
FIGURA No. 8
SALSA DE GUACAMOLE

A

FUENTE: www.platillosmexicanos.com/
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e Tortas del chavo: Emparedado, frio o caliente, elaborado
con pan de telera o bolillo, partido a la mitad y relleno con

carne, queso, aguacate y variados ingredientes.

FIGURA No. 9
TORTAS DEL CHAVO

FUENTE:www.platillosmexicanos.com/

e Chilaquiles: Tortilla de maiz, frita, cortada en tiritas, cubiertas
con queso Yy cebolla, acompafiadas de salsa picante, verde o

roja.

FIGURA No. 10
CHILAQUILES

FUENTE:www.platillosmexicanos.com/
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Fajitas: Carne de res o de pollo, asada a la parrilla junto con
cebolla, pimiento picados, y servida sobre una tortilla de
harina de maiz. Se acompafia con guacamole, queso y

tomate.

FIGURA No. 11
FAJITAS

FUENTE:www.platillosmexicanos.com/

Tacos: Tortilla de maiz o trigo, enrollada, rellena con carne,

pollo o Verduras, acompafado por salsa picante, roja o verde.

FIGURA No. 12
TACOS

/.“ \

S

e

FUENTE: www.platillosmexicanos.com/
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Enchiladas: Tortillas rellenas de pollo, pavo, carne de res y/o
gueso, cubiertos con salsa picante, roja o verde.

FIGURA No. 13
ENCHILADAS

FUENTE: www.platillosmexicanos.com/

Burritos: Tortilla grande de harina de trigo que envuelve
diferentes rellenos de carne (res o ave), frijoles, queso,

lechuga, tomate y salsas.

FIGURA No. 14
BURRITOS

FUENTE:www.platillosmexicanos.com/
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¢ Nachos: Tortillas de maiz, en forma de triAngulo tostadas y

crujientes, cubiertos con queso, frijoles, carne, tomate en trocitos.

FIGURA No. 15
NACHOS

FUENTE:www.platillosmexicanos.com/

e Quesadillas: Tortilla de maiz o de harina de trigo, doblada a
la mitad, rellena con queso que pueda fundirse: Queso
mozzarella, etc. Puede agregarse pollo o carne, acompafnado
de guacamole.

FIGURA No. 16
QUESADILLAS

FUENTE:www.platillosmexicanos.com/
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AGUAS FRESCAS

e Agua de Jamaica: El agua de Jamaica es una infusion hecha
a base de flores de Hibiscussabdariffa (rosa de Jamaica o flor
de Jamaica). Originaria de Africa, fue introducida a Jamaica y

desde ahi en Centroamérica y el Caribe.

Ingredientes

e Para cada dos tazas de agua

e 1taza de flores

e Azlcar al gusto
Preparacion
Se pone a calentar agua y cuando comienza a hervir se le afiade la
Jamaica, después al primer hervor, se aflade el azucar y se
comienza a batir hasta que el azucar se diluya.
Puede dejarse la cantidad de hojas de la flor de Jamaica que se
desee macerando en agua por unas cuantas horas, posteriormente

colando el jarabe resultante y utilizandose como aditivo en agua.

FIGURA No. 17
AGUA DE JAMAICA

FUENTE : www.jugosylicuados.com/category/aguas-frescas/
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e Aguade limon: El agua de limén es una de las aguas frescas

mas populares, se prepara con azlcar, limén y chia.

Ingredientes
e Limo6n 10
e 2 litros de Agua
e Azucar

e Hierba buena

Preparacion

Disolver en el agua el azucar y después afiadir el zumo de los
limones.

Dejar enfriar en la nevera y media hora aproximadamente antes de
servir agregar las hojas de hierbabuena para que suelte su sabor.

Anadir hielo si se quiere o simplemente tomar bien fria.

FIGURA No. 18
AGUA DE LIMON

FUENTE : www.jugosylicuados.com/category/aguas-frescas/
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e Aguade tamarindo: Es una bebida muy popular y facil de
preparar ademas de muy requerida por sus excelentes

facultades para adelgazar.

Ingredientes
e 100 gr. De tamarindo
e Azucar al gusto

e 2 litros de agua

Preparacion

Pela y cose los tamarindos en agua, cuando estén listos reserva el
agua, deshuesa el tamarindo y licdalo junto con el agua de coccion y
azucar. Cuela y Mezcla en una jarra con el resto del agua y sirve

bien fria.

FIGURA No. 19
AGUA DE TAMARINDO

FUENTE:www.jugosylicuados.com/category/aguas-frescas/
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e Agua de Horchata: Hay una agua de sabor cuyo
procedimiento de elaboracion no es tan simple ni tan obvio.
Se trata del agua de Horchata a partir de arroz (Nota cultural:
hay agua de horchata a partir de arroz y también hay agua de
horchata hecha con coco).

Ingredientes
e 300 gramos de Arroz
e Canela enrama
e 1 lata de 397 gramos de leche condensada
e 1 |ata de 410 gramos de leche Evaporada
e 1litro de Leche
e Azucar

e 10 mililitros de vainilla liquida

Preparacion

En una cacerola se pone a calentar agua. Cuando el agua
empiece a hervir, se saca del fuego. En esa agua caliente se debe
poner el arroz sin cocer. El arroz debe ponerse a remojar durante 20
minutos.
Se enjuaga el arroz y se saca del agua. En una cacerola al fuego se
pone agua y el arroz remojado. EIl arroz debe cocerse hasta que
esté suave. En otra cacerola se pone 250 mililitros de agua con unas
ramas de canela a hervir. El agua debe ponerse de color rojizo. Al
final se obtendra un té de canela.
El té de canela se debe colar para quitarle las ramas de canela.
En una licuadora se deben licuar los 300 gramos del arroz cocido,

los 250 mililitros de té de canela y medio litro de agua simple. La
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mezcla resultante es el jarabe para hacer el agua de horchata

. Este

jarabe rinde hasta para 4 litros de agua. En una jarra se vierten:

500 ml de leche,

1/2 lata de leche condensada,
1/2 lata de leche evaporada,
2 litros de agua,

10 mililitros de vainilla liquida,
azucar al gusto

el jarabe de horchata al gusto

FIGURA No. 20
AGUA DE HORCHATA

FUENTE:www.jugosylicuados.com/category/aguas-frescas/
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POSTRES

e« Flan de café mexicano: Flan con el indiscutible aroma del
café, sorprenda a sus amigos con esta sencillisima receta de
Flan de café a la mexicana.l lata de leche condensada, 1
taza de leche, 2 huevos, 2 yemas, 1 cucharadita de café

instantaneo, ¥ taza de azUcar
FIGURA No. 21
FLAN DE CAFE

FUENTE:www.recetascomidas.com/recetas-de/postres-mexicanos

o Regafadas: 3 tazas de harina tamizada, 1 taza de azlcar, 3
huevos, 250 gr. de manteca de cerdo
FIGURA No. 22
REGANADAS

FUENTE:www.recetascomidas.com/recetas-de/postres-mexicanos
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e Bufiuelos de molde: 1 Kg. de harina, 125 gr. de azUcar para
espolvorear, 1 taza de nata o leche, 1 taza de agua, 1 1/2
cucharada de mantequilla, 4 huevos, %2 cucharadita de sal, %2
litro de aceite, Canela en polvo.

FIGURA No. 23
BUNUELOS DE MOLDE

FUENTE:www.recetascomidas.com/recetas-de/postres-mexicanos

5.6 PRECIO

Como ya se habia mencionado, el precio se ha fijado
basandose en valores referenciales del sector con respecto a los
servicios que se le ofrecera al usuario, el restaurante de comida
mexicana se introducira con precios médicos con lo cual se pretende
captar la mayor parte del mercado objetivo que son todos los turistas
nacionales o extranjeros que quieran degustar de la comida
mexicana, estos precios estaran basados de acuerdo a los
ingredientes y la atencion personalizada que se brindard y habran
cdmodos precios gque variaran segun la clase y elaboracion de cada

platillo.
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CUADRO No. 15

MENU
MENU
PRECIO
Salsa de guacamole $4
Tacos
Pollo $ 3,50
Res $3
Mixtos $4
Enchiladas $6
Burritos $4
Nachos
Con queso $ 4,50
Con carne $6
Con pollo $6
Fajitas $8
Chilaquiles
De pollo $ 5,50
De carne $ 4,50
Quesadillas $5
ESPECIALIDADES
Huevos rancheros al rojo $4
Chalupas de chilangolandia $9
De pollo $8
De carne
Las tortas del chavo
De jamén $3
De frejol $3
De aguacate $ 3,50
De huevo $2,50
Flautas de pollo con mole $5
POSTRES
Flan de café $2
Regarnadas(3 unidades) $ 3,50
Bufiuelos de molde (5 unid.) $4
BEBIDAS
Aguas Frescas( 16 0z) |
Agua de Jamaica $1,25
Agua de limoén $1,25
Agua de tamarindo $1,25
Agua de horchata $1,25
Botella de Agua $0,75




Bebidas alcohdlicas
Corona $3
Michelada $ 3,50
Margarita $5
Mezcal $4
Tequila
Shot $5
Botella $ 40

FUENTE: ELABORACION PROPIA

5.7 PLAZA

La localidad para la realizacion de este proyecto corresponde
al cantén Guayaquil, el cual dispone de una infraestructura turistica
diversa y muy rica, ademas de mucha competencia directa e
indirecta que de alguna u otra manera nos afectaria si no ofrecemos
algo realmente distinto y de gran calidad. El restaurante estara muy
bien ubicado, en el sector norte de la urbe en la ciudadela La
Garzota C.C. Garzocentro, un lugar estratégico y muy visitado tanto
por turistas extranjeros como nhacionales. Este sector esta
caracterizado por su gran movimiento mercantil especialmente en el
negocio de los restaurantes debido a su gran afluencia de personas
gue laboran en los alrededores y también el masivo movimiento
nocturno que generan los negocios como bares y discotecas
cercanos. Esto nos da una gran expectativa de captacion de clientes

para el proyecto que proponemos dar factibilidad.
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FIGURA No. 24
PLAZA

FUENTE: GOOGLE EARTH
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5.8 PROMOCION

La publicidad del restaurante mexicano Las Delicias del

Charro se transmitira a través del siguiente medio de comunicacion:

e Flyers: que sean repartidos en los lugares donde se

encuentran nuestros clientes potenciales.

Costo:
5.000 unidades 10x15 $200
FIGURA No. 25
VOLANTE

De MARTES A DowiNgo DE 42k00 A4 23:00

DISFRUYTA DE 1A5 MEJORES DELICIAS
MEXICANAS

Harrpy Hour

-

F' H0T > v - £ 4 ..‘g. ?
Yy SAROR DE 108 MERD MERO MEXICANOSY
™ _-.«.d

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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e Cufaradial

Costo:

40 segundos $ 250
Radio Disney $2.200
Lunes a Viernes (22 dias)
Total: $2.420

e Medio Impreso (El Universo)

Seccion Vida y Estilo - 1 Columna 4.6 ancho x 8.22 alto
Costo:

Lunes a Sabado $ 220

e Lanzamiento del Evento

Costo:

Mariachi $200
Flyers $200
2 Impulsadoras $40
Total: $480

Hemos de tener en cuenta que el restaurante lo que pretende
es que sus anuncios lo vean el mayor niumero de personas posibles,
gue tengan facil acceso al restaurante y comunicar los mensajes de
la compafia de forma tal que provoque en la poblacion objetivo el

desplazamiento psicoldgico deseado.
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CAPITULO 6 VIABILIDAD ECONOMICA Y FINACIERA

El estudio financiero permitira determinar los beneficios y
pérdidas en los que se puede incurrir al realizar el proyecto,
obteniendo resultados que apoyen a la toma de decisiones

referentes a las actividades de inversion.

Este estudio econdmico es una propuesta modelo basada en
un plato tipico debido a la variedad de platos que tiene el restaurante
tomando como referencia el mas caro con la finalidad de que cubra
todos los costos que se pueden incurrir en la elaboracion del mismo

y se detalla a continuacion:
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6.1 INGRESOS

En el siguiente cuadro se presenta los ingresos proyectados a un afio.

CUADRO No. 16
PRESUPUESTO DE INGRESOS

Ingresos Mesl Mes2 Mes3 Mes4 Mes5 Mes6 Mes7 Mes8 Mes9 Mesl0 Mes1l Mes12 Total US$
Dias laborables 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 288
Platos diarios 40 40 40 50 50 50 70 70 70 100 100 100 780
PVP 900 900 900 900 900 900 900 900 900 900 900 900 108
Total Ingresos 8.640 8640 8640 10.800 10.800 10.800 15.120 15.120 15.120 21.600 21.600 21.600  168.480

Total Ingresos US$ 8.640 8.640 8.640 10.800 10.800 10.800 15.120 15.120 15.120 21.600 21.600 21.600  168.480

FUENTE: ELABORACION PROPIA

92



6.2 COSTOS

Las cifras siguientes indican los gastos que tendra el proyecto en cuanto a produccién y operacion.

CUADRO No. 17

PRESUPUESTO DE COSTOS DIRECTOS

Costos Directos Costo Unit. Mes1 Mes2 Mes3 Mes4 Mes5 Mes6 Mes7 Mes8 Mes9 Mes10 Mes1l Mes12 Total US$
tortilla de maiz 0,037 36 36 36 44 44 44 62 62 62 89 89 89 693
frejol 0,266 255 255 255 319 319 319 447 447 447 638 638 638 4,980
tomate 0,13 125 125 125 156 156 156 218 218 218 312 312 312 2.434
cebolla 0,11 106 106 106 132 132 132 185 185 185 264 264 264 2.059
aguacate 0,48 461 461 461 576 576 576 806 806 806 1.152 1152 1.152 8.986
queso 0,28 272 272 272 340 340 340 475 475 475 679 679 679 5.298
pollo 1,083 1040 1040 1040 1300 1.300 1.300 1819 1819 1819 2599 2599 2599 20.274

Total Costos Directos US$ 2,389 2293 2293 2293 2867 2867 2867 4.014 4014 4014 5734 5734 5734 44722

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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PRESUPUESTO DE GASTOS DE PERSONAL

CUADRO No. 18

Gastos de Personal Mesl Mes2 Mes3 Mes4 Mes5 Mes6 Mes7 Mes8 Mes9 Mesl10 Mes1l Mes12 Total US$
Gerente General 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 4.800
Jefe de Senicio 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 4.800
Cajero 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 3.168
Mesero 1 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 3.600
Mesero 2 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 3.600
Personal de Limpieza 1 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 3.168
Personal de Limpieza 2 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 3.168
Cocinero 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 4.800
Asistente de Cocina 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 3.600,00
Subtotal 2.892 2892 2892 2892 2892 2892 2892 2892 2892 2892 2.892 2.892  34.704
Beneficios Sociales 1152 1.152 1152 1152 1152 1152 1152 1152 1152 1152 1.152 1.152 13.823
Total Gastos de Personal US$ 4044 4044 4044 4044 4044 4044 4044 4044 4044 4044 4.044 4,044 48.527

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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CUADRO No. 19

PRESUPUESTO DE GASTOS ADMINISTRATIVOS

Gastos Administrativos Costo Mes Mes9 Mes10 Mes1l Mes12 Total US$
Agua 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 720
Luz 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90  1.080
Local 3B H0 B0 B0 B0 H0 B0 3B 3B H0 B0 3B 3B 4200
Telefono 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 300
Publicidad 2840 2840 2840 2840 2840 2840 2840 2840 2840 2.840 2840 2840 2840 34.080

Total Gastos Administrativos US$ ~ 3.365 3.365 3365 3365 3365 3365 3365 3365 3365 3365 3365 3365 40380

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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6.3 ACTIVOS FIJOS

Para la implementacidn del proyecto se presenta los gastos de los
diferentes utensilios y equipos requeridos.

PRESUPUESTO DE ACTIVOS FIJOS

CUADRO No. 20

Costo

Total

Meses Deprec. Deprec.

Activos Fijos Sl Hist. AF  Deprec. Mensual Anual
Cocina Industrial 1 300 300 120 3 30
Freidora 1 200 200 120 2 20
Congelador 1 800 800 120 7 80
Refrigeradora 1 1.200 1.200 120 10 120
Computador 1 400 400 60 7 80
Exhibidor (enfriador) 1 1.000 1.000 120 8 100
Utensilios de Mesa 40 3 120 60 2 24
Utensilios de Cocina 15 4 60 60 1 12
Tanque de Gas industrial 2 50 100 60 2 20
Juego de Sillas y mesas 7 250 1.750 60 29 350
Juego de manteles 7 10 70 60 1 14
Vajillas 40 4 160 60 3 32
Vasos 50 1 40 60 1 8
Charoles 5 5 25 60 0 5
TvPlasma 1 600 600 60 10 120
Caja Registradora 1 300 300 60 5 60
Impresora 1 40 40 36 1 13
Total Activos Fijos US$ 5.167 4.020 38 454

FUENTE: ELABORACION PROPIA

96



6.4 FUENTES DE FINANCIAMIENTO

Se podra viabilizar el proyecto en base al siguiente financiamiento presentado.

CUADRO No. 21
FINANCIAMIENTO

Presupuesto Inversion Inicial

Uss

Activos Fijos 4.020
Gastos Administrativos 3 10.095
Gastos de Personal 3 12.132
Publicidad de lanzamiento 480
Capital de Trabajo 3 6.880
Total Presupuesto Inversion Inicial 33.607
Financiamiento

Propio 50% 16.803
Prestamo 50% 16.803

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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6.5 ESTADOS FINANCIEROS

6.5.1 ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PROYECTADO A UN ANO

CUADRO No. 22

PROYECCION DE PERDIDAS Y GANANCIAS
Mesl Mes2 Mes3 Mes4 Mes5 Mes6 Mes7 Mes8 Mes9 Mesl10 Mes1l Mes 12 Total US$

Ingresos 8.640 8.640 8.640 10.800 10.800 10.800 15.120 15.120 15.120 21.600 21.600 21.600 168.480
(-) Costos Directos 2293 2293 2293 2.867 2.867 2.867 4014 4014 4.014 5734 5734 5734  44.722
Margen Bruto 6.347 6.347 6347 7933 7933 7933 11106 11.106 11.106 15.866 15.866 15.866 123.758

Gastos Operacionales

Gastos de Personal 4,044 4044 4.044 4044 4044 4044 4044 4044 4044 4.044 4044 4044  48.527
Gastos Administrativos 3365 3365 3365 3365 3365 3365 3365 3365 3365 3365 3365 3.365 40.380
Depreciacion 38 38 38 38 38 38 38 38 38 38 38 38 454
Interes 147 145 143 141 139 137 136 134 132 130 128 125 1.637

Total Gastos Operacionales ~ 7.594 7.592 7590 7.588 7.586 7.584 7582 7580 7578 7576 7574 7.572  90.998

Margen Neto (1.247) (1.245) (1.243) 345 347 349 3524 3526 3528 8290 8292 8294  32.760

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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6.5.2 FLUJO DE CAJA PROYECTADO (CASH FLOW)

Saldo inicial Caja

Ingresos
Cobranzas
Financiamiento Bancos

CUADRO No. 23
CASH FLOW

Mesl Mes2 Mes3 Mes4 Mes5 Mes6 Mes7 Mes8 Mes9 Mesl1l0 Mes1ll Mes 12
33.607 32.398 31.190 29.985 30.368 30.752 31.139 34.701 38.265 41.831 50.159 58.489

8.640 8.640 8.640 10.800 10.800 10.800 15.120 15.120 15.120 21.600 21.600 21.600

Total US$

33.607

168.480

Total Ingresos

Egresos

Costos Directos
Gastos de Personal
Gastos Administrativos
Interes

8.640 8.640 8.640 10.800 10.800 10.800 15.120 15.120 15.120 21.600 21.600 21.600

2293 2293 2293 2867 2867 2867 4.014 4014 4.014 5734 5734 5734
4.044 4044 4.044 4044 4044 4044 4044 4044 4044 4044 4044 4044
3.365 3365 3365 3365 3365 3365 3365 3365 3365 3365 3365 3.365
147,03 14516 143,27 141,36 139,44 137,50 13554 133,56 131,57 129,56 127,54 125,49

168.480

44.722
48.527
40.380
1637,02

Total Egresos

9.849 9847 9.846 10.417 10.415 10.413 11.558 11.556 11.554 13.272 13.270 13.268

135.266

Saldo Final de Caja

32.398 31.190 29.985 30.368 30.752 31.139 34.701 38.265 41.831 50.159 58.489 66.821

66.821

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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6.5.3 ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PROYECTADO A
CINCO ANOS

CUADRO No. 24
PROYECCION DE PERDIDAS Y GANANCIAS A 5 ANOS

Tasa de crecimiento del neiocio 15% 15% 15% 15%

Inversion Inicial (33.607)

Ingresos 168480 193752 222.815 256.237 294.673 1.135.956
(-) Costos Directos 44722 51430 59145 68017 78219 301533
(=) Margen Bruto 123758 142.322 163670 188.220 216453  834.423

Inflacion W W 3% 3%

Gastos Operacionales

Gastos de Personal 48527 49497 50487 52002 53562  254.074
Gastos Administrativos 40380 41188 42011 43272 44570 211420
Depreciacion de Act. Fijos 454 463 472 487 501 2317
Total Gastos Operacionales 89.361 91148 92971 95760  98.633  467.871
Margen Operacional 34397 51174 70699 92461 117.821  366.552
Part. Trabajadores 15% 5160 7676  10.605 13869  17.673 54.983
Impuesto a la Renta 24% 8255 12282 16968 22191 28277 87.972
Margen Neto 20982 31216 43126 56401 71871 223597
(+) Depreciacion 454 463 472 487 501 2311
Flujo de Efectivo Neto 21436 31679 43599  56.887 723712  225.974

Valor Actual del Flujo de Efectivo 20.034 27670 35590 43399 51600  178.293

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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6.6 INDICADORES ECONOMICOS: TIR, VAN

De acuerdo al indicador econémico proyectado el proyecto es rentable.

CUADRO No. 25
INDICADORES ECONOMICOS

Tasa Requerida 7%

Resumen de la Evaluacion

Total Valor Actual del Flujo de Efectivo 178.293

Inversion Inicial (33.607)
Valor Actual Neto 144.686 Esviable el Proyecto
Tasa Interna de Retorno 90% La tasa de rendimiento que genera el presente proyecto Sl es

adecuaday S| cumple las espectativas de los inversionistas

FUENTE: ELABORACION PROPIA
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6.7 PUNTO DE EQUILIBRIO

ANALISIS DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

Produccién anual (PA) #18720 platos
Costo Unitario Variable (CUV)  $2.39

Costo variable (CV) $44722

Costo fijo (CF) $90998

Costo total (CT) $135720
Ventas (V) $168480
Precio de venta (P) $9

Costo Unitario Total (CUT) $7.25

Punto de equilibrio (PE)
CF

PE =
1- cv

\Y,

P.E= 90998
1-44722

168480

P.E= 90998

0.73

P.E= $124654.79
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Costo unitario total (CUT)

CUT.= CT

P.A.

C.U.T.=135720

18720
CUT=%$725

Precio (P)

P= C.UT

Capacidad instalada para producir (CIP)

Cap.Inst.= P.E
\Y

Cap. Inst. = 124654.79
168480

Cap. Inst. =73.9% = 74%
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Unidades del punto de equilibrio (UPE)

UPE= CF

P-C.U.V.

U.P.E= 90998

9-2.39
U.P.E=13766.71

Tiempo de Equilibrio (TE)

TE=12x UPE

PA

TE=12x 13766

18720

TE=12x0.735

TE=8.8 = I:> 8 meses y 24dias
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El siguiente grafico indica claramente el tiempo en que el proyecto
llega a su equilibrio con la inversion inicial y genera rentabilidad.

GRAFICO No. 17
PUNTO DE EQUILIBRIO
1684804

1516327

1347847
P.E.-124654.79

1179367

101088 T

842407

67392t

50544t

33696 T

16848+

1 T.E.= 8Meses 24 Dias
! "

4 : 4 4 4 3 1 + 4 + 'y
ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBREOCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
1560 3120 4680 6240 7800 9360 10920 12480 14040 15600 17160 18720

FUENTE: ELABORACION PROPIA

105



6.8 CONCLUSIONES

Para el proyecto de restaurante mexicano se llega a la
conclusion que el presupuesto de inversion inicial debe ser de
$33607 el cual sera financiado en un 50% con fondos propios y el
restante por medio de un préstamo. Los resultados proyectados para
cada mes indican que tan solo los 3 primeros meses seran
contrarios al objetivo después de este periodo comienza la
recuperacion 'y aumento de productividad ademas de

posicionamiento mayor de la marca.

Las encuestas realizadas en el estudio de mercado indican
gue el 86% de las personas estan de acuerdo con la realizacion del
proyecto y que aparte de que asistirian al restaurante también lo

recomendarian.

Segun el andlisis financiero del proyecto el negocio es factible
con un valor actual neto de $144686 y una tasa interna de retorno
del 90% lo cual indica que es rentable, adecuada y cumple las
expectativas de la inversion inicial realizada haciéndolo atractivo no

solo para turistas nacionales si no también extranjeros.

El periodo de recuperacion de la inversion del proyecto sera
de ocho meses y veinticuatro dias, es un periodo de tiempo menor al
total del estudio de proyecto que es de un afio. Es viable técnica,
econdmica y financieramente, por lo que, conviene asignar los

recursos para su ejecucion.
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6.9 RECOMENDACIONES

Se propone a continuacidon una serie de recomendaciones para
fortalecer el éxito del proyecto en cuestidn, las mismas que deberan
ser consideradas a lo largo de toda la implementacion,

retroalimentacion y evaluacion.

e Se recomienda la adecuada utilizacion y distribucién del
financiamiento obtenido, para que asi el proyecto ejecute sus
operaciones, de manera que no tenga problemas financieros

y que no haga falta ninguna maquinaria.

e Pensando en la expansion de nuestro restaurante, en el largo
plazo se establecera sucursales en otros sectores donde

exista una posible demanda insatisfecha de clientes.

e La implantacion del proyecto al inicio entrara en una etapa de
introduccién para lo cual se recomienda utilizar una amplia
promocién y una publicidad en los medios de comunicacién

de la ciudad de Guayaquil.

e EI compromiso es tener lazos fuertes con los diferentes
proveedores para asi tener descuentos fruto de nuestra

fidelidad de compra.

e Vigilar que los diferentes productos tengan un cuidado
especial en la preparacion, siempre teniendo en cuenta la
calidad y la higiene, debido a que esto nos ayudaran a tener

una buena imagen en el mercado.
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e Conviene hacer planes de promocién de nuestros productos
para atraer mas clientes. Premiar con algun producto la

fidelidad de los clientes.

e Finalmente, se recomienda inculcar la cultura y gastronomia

de nuestro pais de una manera muy innovadora y original
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6.10 GLOSARIO

ACERVOS: Se trata de un conjunto de bienes o de un haber que
pertenece en comun a muchas personas. Un acervo puede
acumularse por acopio, por tradicion o por herencia, segun la

naturaleza del conjunto.

APORTE: Integracion de las acciones o de los capitales

comprometidos por los socios, segun el contrato de sociedad.

CAPITAL: Derecho del propietario o propietarios sobre el Activo de

la Empresa.

COMPANIA: Reunién de personas naturales que legalmente

constituidas obtienen personeria juridica.

COSTO: Valor de adquisicién o de produccion de bienes o servicios.

COSTO FINANCIERO: Es el importe que corresponde a los gastos

financieros, es decir el costo por financiamiento.

DEPRECIACION: Pérdida de valores y bienes del activo fijo, que se
produce por las siguientes causas:

e Desgaste por el uso

e Envejecimiento por la accion del tiempo

e Deterioros de diverso orden.

109


http://definicion.de/persona

EMPRESA: Es toda entidad compuesta por capital y trabajo que se
dedica a actividades de produccién, comercializacion y venta de

Servicios.

FINANCIACION: Aportaciéon de recursos, como inversion de capital

0 prestacion crediticia, para facilitar las operaciones de la empresa.

FLUJO DE CAJA: El flujo de caja es la acumulacién neta de activos
liquidos en un periodo determinado y, por lo tanto, constituye un
indicador importante de la liquidez de una empresa.

INGRESOS: Es una expresion con dos acepciones que son: En
primer lugar significa percepcion de dinero y valores representativos
y en segundo lugar se utiliza para identificar la utilidad o ganancia

obtenida en un periodo.

INFLACION: Es el crecimiento continuo y generalizado de los
precios de los bienes y servicios y factores productivos de una
economia a lo largo del tiempo. Otras definiciones la explican como
el movim8iento persistente al alza del nivel general de precios o

disminucién del poder adquisitivo del dinero.

MERCADO: Ambito econémico en donde se exterioriza la oferta y la

demanda de las mercaderias y servicios.
PLAZA: Conocida como Posicion o Distribucién, incluye todas

aquellas actividades de la empresa que ponen el producto a

disposicion del mercado meta.
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ANEXO No. 1 ENCUESTA

ENCUESTA

Instrumentos de Investigacidn aplicado a los Usuarios del sector Norte de la

Ciudad de Guayaquil.

Objetivos: Determinar la factibilidad de implementar un nuevo restaurante de

comidas mexicana en la ciudad de Guayaquil.

Instructivo: Lea determinadamente cada una de las preguntas y responda de
acuerdo a su criterio, y coloque con una X el casillero correspondiente a sus

respuestas.

1.- ;Qué edad tiene?
1) 18 - 22 afios____
2) 23 - 32 aflos____
3) 33-42 aflos____
4) 43 en adelante___

2.- Estado Civil:
1) Soltero___
2) Casado__
3) Divorciado____
4) Union libre_

3.- Ciudadela donde vive en Guayaquil:
1) Garzota____

2) Alborada____

3) Sauces_

4) Otras:(especifique)

4.- ;Si existiera un restaurante de comida mexicana en el sector norte de
Guayaquil, usted iria a consumir ahi?

1)Si

2)No

Si larespuesta es (No) fin de la encuesta

5.- ¢ Cuantas veces al mes sale a comer a restaurantes?
1)1-2veces___

2)3-4veces_

3)5-6veces___

4) 7 en adelante____

114



6.- ¢Qué tipo de comida le atraeria a usted en el momento de salir aun
restaurante

1) Mexicana____

2) Comida rapida____
3) China____

4) Otras:(especifique)

7.- (,Qué caracteristicas usted considera la mas importante al momento de
elegir el lugar donde comer?

1) Ambiente_

2) Atencién____

3) Precio__

4) Ubicacion____

5) Tiempo de espera____

8.- ¢ Recomendaria usted un restaurante en donde no soélo disfrutaria de la
comida Mexicana, sino también de un ambiente exclusivo?

1)si

2)No____

9.- ¢ Hasta cuanto Ud. ha pagado por un plato de comida mexicana en la que
se ha sentido satisfecho?

1) 2 - 4 dblares_

2)5-8ddlares_

3)9-12 dblares

10.-¢Que sugerencia podria dar a un restaurante que quiere posicionar la
comida Mexicana en el sector norte de la ciudad?
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ANEXO No. 2 SOLICITUD PARA REGISTRO DE PATENTE

MUY ILUSTRE
MUNICIPALIDAD DE GUAYAQUIL
DIRECCION FINANCIERA
ESPACIO PARA USO EXCLUSIVO DE LA MUNICIPALIDAD
SOLICITUD No.
SOLICITUD PARA REGISTRO DE PATENTE
PERSONAS NATURALES
DIA MES ARO
PRIMERA VEZ [] RENOVACION[]
DATOS DEL CONTRIBUYENTE CEDULA DE CIUDADANIA
APELLIDOS . NOMBRES
PATERNO MATERNO 1ER. NOMBRE 2 DO. NOMBRE RU.C.
DATOS DEL SOLICITANTE
DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO TELEFONO (S) FAX CASILLA
ESTA OBLIGADO LEGALMENTE A LLEVAR CONTABILIDAD FECHA DE INICIO DE LA ACTIVIDAD CAPITAL PROPIO (AGTUALIZADO)
ECONOMICA EN GUAYAQUIL
S| D NO D MES DIA ANO 8/

CLASIFICACION DOMICILIARIA PARA PERSONAS QUE EJERCEN ACTIVIDADES COMERCIALES, INDUSTRIALES O FINANCIERAS EN EL CANTON GUAYAQUIL

CLASEA.  DOMICILIO LEGAL EN EL CANTON SIN INSTALACIONES O LOCALES DENTRO DEL
CANTON

CLASEB.  DOMICILIO LEGAL EN EL CANTON CON UNA O MAS INSTALACIONES O LOCALES DENTRO No

DEL CANTON

DENTRO DEL CANTON

CLASE C.  NO DOMICILIADAS LEGALMENTE EN EL CANTON Y CON UNA O MAS INSTALACIONES O LOCALES No.

O
bl

O

ACTIVIDAD PARA EL CASO DE PERSONA EXONERADA

COMERGIAL D INDUSTRIAL E] OTROS D No. DE RESOLUCION DE EXONERACION

FINANCIERA [] ~ ARTESANAL [T} ESPECIFIQUE __ FECHA DE EMISION DE RESOLUCION
ESPECIFICAR ACTIVIDAD PRINCIPAL

INFORMACION ESTADISTICA

QUE LA INFORMACION PROPORCIONADA SE SUJETA
ESTRICTAMENTE A'LA VERDAD, DEJANDO CONSTANCIA QUE NOS
SOMETEMOS A LAS SANCIONES PENALES Y TRIBUTARIAS, PARA EL
CASO DE INCURRIR EN FALSEDADES

SOLICITANTE / REPRESENTANTE LEGAL

ESTAAFILIADO A ALGUNA CAMARA DE PRODUCCION 2
. CANTIDAD DE TRABAJADORES
st O No O
s 120 E, 201-501 O
AGRICULTURA CONSTRUCCION INDUSTRIA
] 0 O 21-50 O MAS DE 501 O
comercio [ pequena [ ArTesania O 51-200 O
INDUSTRIA
NO USAR (USO EXCLUSIVO DE LA INSTITUCION)
DECLARAMOS DE MANERA LIBRE, VOLUNTARIA Y BAJO JURAMENTO, - | | LIQUIDADO POR RELIQUIDADO POR

OBSERVACION.- ESTE FORMULARIO SE UTILIZARA EN LOS SIGUIENTES CASOS.

1.- PARA LAS PERSONAS NATURALES NO OBLIGADA POR LEY A LLEVAR CONTABILIDAD.

2.- CUANDO EL PAGO DE LA PATENTE MUNICIPAL SE REALICE POR PRIMERA VEZ.

3.- CUANDO SE HA EFECTUADO EL PAGO DEL IMPUESTO DEL 1.5 POR MIL (EN ESTA MUNICIPALIDAD
DE DOMICILIO PRINCIPAL). PREVIO REGISTRO DE LA PATENTE MUNICIPAL CORRESPONDIENTE.

OENEL LUGAR

LA PATENTE MUNICIPAL NO AUTORIZA EL FUNCIONAMIENTO DE LOCAL ALGUNO, POR LO TANTO,
LA TASA DE HABILITACION

TRAMITE

(F.2005.07.003)
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ANEXO No. 3

%

“,

e

REQUISITOS PARA OBTENER LA PATENTE

4

Gobierno Descentralizado Municipal de Guayaquil

(M.LMUNICIPALIDAD DE GUAYAQUIL)

REQUISITOS PARA OBTENER LA PATENTE DE

PERSONA NATURAL

Formulario “Solicitud para Registro de Patente

Personas Naturales™.
Copia legible de cédula y Certificado de Votacion.
Copia legible del R.U.C.

Copia legible del Certificado de Seguridad (otorgado por
el Benemérito Cuerpo de Bomberos) de cada local abierto

en ¢ste Canton.

Copia legible de la Declaracion del Impuesto a la Renta 6
las declaraciones del Impuesto al Valor Agregado, del
Ejercicio Economico inmediato anterior al que va a

declarar.

Copia del Certificado de la calificacion artesanal
(otorgado por la Junta Nacional) 6 del Acuerdo
Ministerial, para las personas que realizan actividades

artesanales.

En el caso de realizar actividad turistica debera anexar
copia del pago de la Tasa Anual de Turismo, asi mismo en
el caso de brindar Servicio Postal deberd anexar el

Registro ante la Agencia Nacional Postal.

NOTA: Todas las personas estan obligadas a presentar documentacién original

para efectos de verificacion. mismos que son devueltos y las copias se mantienen

como soporte del tramite
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ANEXO No. 4 REQUISITOS PARA OBTENER LA PATENTE 2

g@)% Gobierno Auto Descentralizado Municipal de Guayaquil
% &

“,

*vu\ﬂ‘,

(M.LMUNICIPALIDAD DE GUAYAQUIL)

REQUISITOS PARA OBTENER LA PATENTE
DE PERSONA NATURAL OBLIGADA A LLE-
VAR CONTABILIDAD Y PAGO DEL IMPUES-
TOS AL 1.5 POR MIL SOBRE LOS ACTIVOS
TOTALES

° Obtener en las ventanilla de recaudacién, Tasa de
tramite para el pago del 1.5 por Mil Sobre los Acti-

vos Totales y formulario (Dos Délares).
. Copia legible de cédula y Certificado de Votacion.
. Copia legible del R.U.C.

© Copia legible de la Declaracion del Impuesto a la Renta
certificada por el S.R.I. del periodo a declarar, que in-

cluya el Estado de Situacion.

. Copia legible del Certificado de Seguridad (otorgado
por el Benemérito Cuerpo de Bomberos) de cada local

abierto en éste Canton.

° En el caso de realizar actividad turistica debera anexar
copia del pago de la Tasa Anual de Turismo, asi mismo
en el caso de brindar Servicio Postal debera anexar el

Registro ante la Agencia Nacional Postal.

NOTA: Todas las personas estan obligadas a presentar documentacion original para

efectos de verificacion, mismos que son devueltos y las copias se mantienen como sopor-
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ANEXO No. 5
LOCALES

SOLICITUD PARA HABILITACION DE

TASA DE TRAMITE No
SOLICITUD PARA HABILITACION DE LOCALES
COMERCIALES, INDUSTRIALES Y DE SERVICIOS DiA Jues ARO J
JATOS DEL SOLICITANTE (PARA EL CASO DE PERSONAS NATURALES)
APELLIDOS NOMBRES Cl
APELLIDO PATERNO APELLIDO MATERNO 1ER NOMBRE 200 NOMBRE
RUC.
DIRECCION DONDE VIVE O SE LE PUEDA NOTIFICAR TELEFONO
[ANTE LEGAL (PARA EL CASO [ A
APELLIDOS NOMBRES Cl
APELLIDO PATERNO APELLIDO MATERNO 1ER NOMERE 2DO NOMBRE
= — RUC.
Cobllo | SHe705 | larstos |(buwesro
DIRECCION DONDE VIVE O SE LE PUEDA NOTIFICAR TELEFONO
JATOS DEL ESTABLECIMIENTO
CODIGO CATASTRAL CODIGO DE PATENTE
SECTOR MANZ LOTE DIV. PHY PHH
NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO PARROQUIA
URBANIZACION AVENIDA Y/O CALLE TELEFONO

CODIGO DE LAACTIVIDAD (Ver al reverso) ESPECIFICAR LA ACTIVIDAD

LOCAL

Principal D Sucursal D No.

MARQUE CON UNA "X" LA UBICACION. COLOCAR LOS NOMBRES

s N
DE LAS CALLES Y EL NUMERO DE LA MANZANA Y LOTE

+

SUPERFICIE DE ESTABLECIMIENTOS COMERCIALES E INDUSTRIALES

Dethastasomz [ De 201 hasta 500 m2 1)
De51hasta100m2 [ De 501 hasta 1000 m2 ]
De 101 hasta200m2 [ De 1001 hasta 2500m2 (]

De 2501 m2 en adelante [

CODIGO USO DEL SUELO CODIGO CUERPOQ DE BOMBEROS

DECLARAMOS DE MANERA LIBRE, VOLUNTARIA Y BAJO JURAMENTO
QUE LAINFORMACION Y DOCUMENTOS PROPORCIONADOS, SE
SUJETAN ESTRICTAMENTE A LA VERDAD, DEJANDO CONSTANCIA QUE
NOS SOMETEMOS A LAS SANCIONES PENALES Y TRIBUTARIAS,

PARA EL CASO DE INCURRIR EN FALSEDADES.

SOLICITANTE O REPRESENTANTE LEGAL

SPACIO RESERVADO PARA LA USO DEL ESPACIO Y VIA PUBLICA
oNA : MANZANA ACERA RESTRICCION CONSULTA DE CERTIFICAGION DEL USO DE SUELO
oy rctiee [0 noracree [

SBSERVACIONES'

RECIBIDO POR REVISADO POR ZONIFICADO POR VERIFICADO POR APROBADO POR

AUXILIAR SUPERVISOR DE AUXILIAR JEFE $§6N DE DIRECTOR DE USO
DE VENTANILLA VENTANILLA ADMNISTRATIVO HABILITACION DE LOCALES DEL ESPACIO Y VIA PUBLICA
rR
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ANEXO No. 6

PARA OBTENER LA TASA DE HABILITACION

ler Paso Obtener el Certificado de Uso de Suelo

éQué es el Certificado de Uso de Suelo? .
Es el documento que indicard inicialmente si la actividad solicitada es permisible y las
condiciones adicionales con las cuales deber4 cumplir el local.

¢Cémo se obtiene el Certificado de Uso de Suelo?

1. Tasa de Tramite por Servicios Técnicos Administrativos (valor $2, comprar en la
ventanilla de Ballén y Pichincha)

2. Formulario de Solicitud de Consulta de Uso de Suelo (se lo recibe al comprar la
Tasa de Tramite)

3. Cumplir con demas requisitos que se indiquen en la Ventanilla Municipal #54
(ubicada en 10 de Agosto y Malecdn)

Completada la documentacién deberd ingresarla en la Ventanilla Municipal #54 (ubicada
en 10 Agosto y Malecdn).

Locales ubicados en Centros Comerciales
Deben presentar el Certificado de Uso de Suelo del Centro Comercial, que para la
obtencién del mismo deben solicitarlo a la Administracién del Centro Comercial.

IMPORTANTE
Al recibir el Certificado de Uso de Suelo el Usuario debe verificar que:

» El cédigo catastral en el que se otorga la factibilidad corresponda al
codigo catastral del predio en el que funciona el local comercial.

ela actividad comercial otorgada como factible corresponda
exactamente a la actividad desempefiada en el local, la cual debera
coincidir con la registrada en el RUC y la Tasa por Servicio Contra
Incendios.

» La direccién en la que se otorga la factibilidad sea la misma que consta
como direccién del establecimiento en el RUC de la compaiiia.

PARA OBTENER LA TASA DE HABILITACION

Previa a la obtencion de la Tasa de Habilitacion es imprescindible leer las
OBSERVACIONES del Certificado del Uso de Suelo, ya que en estas constan
los requisitos adicionales para la obtencién de la Tasa de Habilitacion.

2do Paso De ser Factible el Certificado de Uso de Suelo ingresar en la Ventanilla
Municipal #41 (10 de Agosto y Pichincha) la carpeta con la siguiente documentacién

Documentacién General exigida a TODOS los locales

1. Certificado de Uso de Suelo (Incluidos aquellos locales ubicados en Centros
Comerciales)

2. Tasa de trémite de Tasa de Habilitacion (valor $2, comprar en las ventanillas
municipales ubicadas en 10 de Agosto y Pichincha)

3. Formulario de Tasa de habilitacion (se lo recibe al comprar la Tasa de Tramite
de Tasa de Habilitacién)

4. Copia de Patente Municipal del afio en curso

s. Copia de dltima actualizacidn del RUC

6. Copia del Nombramiento, Cédula y Certificado de Votacién del representante
legal (si el solicitante es una persona juridica)

7. Copia de Cédula y Certificado de Votaciéon del duefio del negocio (si el
solicitante es una persona natural)

8. Tasa por Servicio Contra Incendios (Certificado del Cuerpo de Bomberos) del
afio en curso

9. Carta de Concesion o Contratos de Arrendamientos extendidos de manera
legal y con copia de cédula del arrendador (adicionalmente los documentos
deben ser notariados)

10. Copia del pago de los Impuestos Prediales vigentes (de Enero a Junio el del afio
anterior, de Julio a Diciembre se recibe el del afio en curso)

11. Certificado de Desechos Sélidos (se obtiene en la Direccidn de Aseo Cantonal,
en el 3er piso del lado de 10 de Agosto)

12. Sila persona que realiza el tramite no es el titular del negocio debera presentar
su copia de cédula y certificado de votacion junto con una carta de autorizacién
del titular del negocio notariada

Importante: Todos los Documentos deben ser vigentes, y deben contener siempre la
direccion exacta del local y el nombre del solicitante ya sea persona natural o juridica.
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ANEXO No. 7

Muy Guayaquil,
llustre Municipalidad Guayaquil ¢
Direccién de Uso del Espacio y Via Publica
- o Departamento de Tasa de Habilitacion

@ &
?’ g inde?™

S ciudad.

E Copfa R.U.C. D copia Certificado de Uso de Suelo (todo local)

m Copia Cédula de Identidad D Copia Tasa de turismo (vigente)

D Copia Cemﬂ;zdo Votacién (Ultima Votacién) D Copia Certificado de Trampa de Grasa (vigente)

g
D Co}ilémbramienlo del Representante (Persona Juridica) D Copia Certificado de Desechos Sélidos (vigente)
ﬁam de autorizacién para la persona que realiza el trmite
(

Notarizado ~ Reconocimiento de firmas y copia de cedula D Copia Certificado de Medio Ambiente (vigente)
de la persona que Autoriza y Autorizado).

: Contrato de arriendo (en caso de locales alquilados)
D Carta de autorizacion de la persona que cede el local a un (Notarizado - Reconocimiento de firmas y copia de
familiar 0 amigo (Notarizado - Reconocimiento de firmas y cédula Arrendador y Arrendatario).
copia de cedula de la persona que Autorizay Autorizado),

ia del Impuesto Predial Urbano del aito en curso
Copia de la Patente del afio a tramitar DCap »
Tasa de tramite de tasa de habilitacién y Formulario

Dcmiﬁcado de B érito Cuerpo de Bombero D|Flnanciew en C. Ballen y Pithincha, Cualquier
Observaciones: ' Fecha: Ventadllla), Wil a

-
RECIBIDO 7 6 HaY 281

TODOS L0S DOCUMENTOS ENTREGADOS EN VENTANILLA DEBEN TENER CONSISTENGA ESPECIALVEN1£
(EN: NOMBRE, DIRECCION Y ACTIVIDAD -+ = L

REQUISITOS PARA TASA DE HABILITACION
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ANEXO No. 8

10. Copia del Nombramiento del representante Legal de la Compaia

11. Toda esta informacion se la receptara en 2 carpetas con los documentos debidamente
organizados

12. Dos CD's que contenga la Informacion digital de los planos del proyecto en o
programa Autocad 2008. EI Departamento de Ingenieria y Proyectos

ATENCION DE EMERGENCIAS CENTRAL LLAMADAS

Para atender los lamados de auxilio que se presentan a diario en nuestra ciudad,
contamos con una modermna Central de Alarmas y comunicaciones, en la que se receptan
Y Verfcan las lamadas emergentes qua se reskzan 8 ravés del 102 (numero de

de coordinar las labores interinstitucionales

dichos planos, el sistema contra incendios, motivo por el cual dicho respaldo dmlul
(planos) debera estar libre de todo tipo de bloqueo de escritura o en su defecto ser
enviado con sus respectivas referencias.

INGRESO DE URBANIZACIONES
1. Solicitud de Registro de Urbanizacién

2. Copias de cédula del Propi o Técnico de

Legal y del

3. Copia del RUC. de la Compafiia o persona natural

4. Copia del Nombramiento vigente del Representante Legal de la Compaiia

n juego de planos firmados por el ¥y

Responsable Técnico
En el mencionado plano debe constar:

* Ubicacion exacta del predio a urbanizar a escala conveniente

« Plano de distribucion de los lotes con ubicacion del drea comuna vendible, dreas cedidas
al Municipio (areas verdes o recreativas) y sistema vial

* Vias circundantes y ubicacion de los hidrantes propios de la urbanizacion y los mas
cercanos

+ Cuadro de 4reas a urbanizar Incluyendo ademas el porcentaje maximo de construccién
de las viviendas, del drea comunal vendible, nimero de plantas de viviendas.

6. En caso de existir cruce de tendidos de energla eléctrica de alta tension o accidentes
geograficos como rios, quebradas o taludes que incidan en el disefio del proyecto,
deberén constar en el plano

7. Plano de la red de Distribucién \gua Potable con la ubicacion exacta de los hidrantes
propios de la urbanizacion (Incluido memoria). Dicho proyecto constara con ia aprot

de la Empresa y estara bajo la de un ya sea
un arquitecto o Ingeniero civil

8. Toda esta informacion se la receptara en 2 carpetas con los documentos debidamente
organizados

9. Dos CD's que contengan la informacion digital de los planos del proyecto en el
programa Autocad 2008. EI Departamento de Ingenieria y Proyectos establecera en
dichos planos, el sistema contra Incendios, motivo por el cual dicho respaldo digital
(planos) deberd estar libre de todo tipo de bloqueo de escritura o en su defecto ser
enviado con sus respectivas referencias

INGRESO DE CONJUNTOS RESIDENCIALES

1. Tasa Unica por Servicios Administrativos (S4.00).

2. Copias de cédulas del Propl o
de la Obra.

Legal. y del Técnico

3. Copla del RUC. de la Compaiiia o persona natural.
4. Copia del nombramiento vigente del representante de la Compafiia
5. Un juego de plancs arquitectonico en el que conste: |mp|an|..cbn general de la vivienda

con el disefio tipo, firmado por el egal; y por ol
Profesional Responsable de la Obra.

. Un Juego de planos de la Red de Distribucion de Agua Potable con ubicacion de los
hidrantes propios del conjunto residencial y los mas cercanos (incluido memoria). Dicho
proyecto contara con la aprobacion de la Empresa correspondiente y estara bajo la
responsabilidad de un profesional, ya sea un arquitecto o Ingeniero civil

7. Dos CD’s que contengan la informacion digital de los planos del proyecto en el
programa Autocad 2008. EI Departamento de Ingenieria y Proyectos establecera en
dichos planos, el sistema contra Incendios, motivo por el cual dicho respaido digital
(planos) debera estar libre de todo tipo de blogueo de escritura o en su defecto ser
enviado con sus respectivas referencias.

de y atencién de Los llamados de auxilio receptados por el 102
no s0lo son para combatir lncondm sino también para atender accidentes de 10do tipo:
rescate en atencion pr

traslados en nuestras ambulancias y emergencias por materiales peligrosos; por ello se
crearon las siguientes divisiones:

“\ns\ou RESC4 e °\“\swl auuuc,“

BOMBEROS GUAYAQUIL BOMBEROS GUAYAQUIL

LICITUD DE CAPACITACION

AEMPRESAS O PERSONAS NATURALES

Para formacion de equipos brigadas contra Incendios u otras capacitaciones para
personas particulares o empresas, podran adquirir informacion sobre costos de los
mismos segun la entidad solicitante y horarios en la Academia de Bomberos al Telf
5011161

Para solicitar el servicio deben de dirigir un oficio al Benemérito Cuerpo de Bomberos de
Guayaquil ubicado en las calles 8 de Octubre 607 y Escobedo.

FORMACION DE BOMBEROS VOLUNTARIOS

El requisito para formar parte del B.C.B.G como Bombero Voluntario es de aprobar

el curso de Ingreso dictado por 1a Academia de Bomberos ubicado en el Km 30.5 Via
Perimetral, Campus Gustavo Galindo Velazco ESPOL (Diagonal a la Facultad de

Ingenieria Eléctrica)

Los requisiios para of curso son s sigieniss

+ Copia de Cédula de Identidad o Copia de Cédula Militar (varones)
~ Dog Cartificados de Honorabiad

* Record Policial

« Curriculum Vitae y Tres Fotos

. npo de Sangre

Donar Slnora en Cta. B.C.B.G. a la Cruz Roja » Telf.: 2-220613

REQUISITOS CON EL BENEMERITO CUERPO DE BOMBEROS DE GUAYAQUIL

Benemérito
Cuerpo de Bomberos
de Guayaquil

INFORMATIV
A LA COMUNIDAD
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OTPI se encarga de ejecutar de y técnico sobre
normas contra incendios. Nuestros centros de atencion son 0s siguientes: Escobedo y
P Icaza (Esquina), Lunes a Viemes en horarios de 8H30 -17H00, Edificio Las Camaras,
Av. Feo. de Orellana, Lunes a Viemes de 9H00 — 17HO00. Los servicios que ofrece y los
respectivos requisitos para cada uno de ellos son los siguientes:

OBTENCION DE LA TASA POR SERVICIOS CONTRA INCENDIOS POR PRIMERA
VEZ

OBTENCION DE LA TASA POR SERVICIO CONTRA INCENDIOS, PARA
TRANSPORTE DE COMBUSTIBLE - GAS

PRIMERA VEZ
1. Copia de cédula de ciudadania

2. En caso de personas juridicas, deberan adjuntar copia del Nombramiento vigente del
Representante Legal

3. Copia de la matricula del vehiculo

4. En caso de que e! tramite lo realice otra persona distinta al titular, deberé adjuntar

1. Sieltramite lo realiza personalmente, debera traer copia de la cédula d
En caso de que lo realice otra persona deberd adjuntar autorizacion por escrito
conjuntamente con, fotocopia de las ddulal de ciudadania de quién autoriza y del
autorizado.

2 Coﬂl completa y acluallzaﬂs del RUC (Rsﬂll"u Unm de Contribuyente) donde
const
3 En mso de personas ;urld»cas debemn adjuntar eopll dcl nombramiento vigente del
Representante Legal

4. Original y copia de la factura del . la capacidad
p Ay sheotbgioglededepeishiorricks y drea del establecimiento (minimo 5 libras)
exceplo para la venta de gas (minimo 10 ibras PQS)

5. Original y copia de la Calificacion Artesanal en caso de ser artesano.

6. Para venta de Gas, traer autorizacion de la Direccion de Hidrocarburos vigente

7. Para venta o reparacion de armas, traer autorizacion del Comando Conjunto de las
Fuerzas Armadas

RENOVACION

1. Copia de la Tasa por Servicio Contra Incendios del afio anterior o del ultimo afio
pagado.

2. Copia completa del RUC (Registro Unico de Conlr(buyeme) donde conste el
establecimiento con su respectiva direccion y actividad,

3. Original y fotocopia de la factura de compra o recarga del extintor, la capacidad del
extintor va en relacion con la actividad y area del establecimiento.

4. Copia de la Calificacion Artesanal en caso de ser artesano.

5. Adjuntar copia de la cédula de ciudadania si el tramite lo realiza personaimente; o,
autorizacion por escrito para la persona que realizara el tramite adjuntando fotocopia de
las cédulas de ciudadania de quien autoriza y del autorizado

6. Para venta de Gas, traer autorizacion de la Direccion de Hidrocarburos vigente.
7. Para venta o reparacion de armas, traer autorizacion del Comando Conjunto de las
Fuerzas Armadas.  *

8. Copia Nombramiento

PROCEDIMIENTO.- Una vez emitida la orden de pago en uno de nuestros Centros de
Atencion al Usuario, se podra cancelar dichos valores en cualquier agencia del Banco
/aquil, debiendo posteriormente regresar con el onginal y copia de la papeleta

de deposito Gue acredita el pago a la ventanilla de lMcnn:ubn en la cual se le asignara
Una vez mlﬂlnda Ia wsm del funcionario del acercarse a nuestras

inspector
ventanillas para que se proceda laboracion y emision de la Tua por Servicio Contra
Incendios cormespondiente.

Sialgin ibid de Contra Incendios,
debera cumphl‘ls enel plm sefialado en la comumcldn enviada, caso eonlrino se
aplicarén las sanciones Una vez que el ccumplido
con las recomendaciones emitidas debera solicitar ia re inspeccion del Imi I través de
una especie valorada, por lo que una vez realizada la verificacion, debera acercarse a
retirar la Tasa por Servicio Contra Incendios en las Ventanillas del Centro de Atencion al
Usuario.

Cuando la Tasa por Servicio Contra Incendios del afio en curso ya ha sido emitida y
el establecimiento cambia posteriormente de direccion o de actividad deberd sollaltul

ur
hTﬂWSﬂvﬂoC’ﬁmlﬂwﬁmmnmympﬁdﬂRUC actualizado. Una vez

bmmimhmmmwmmnllw

esciito con fotocopia de cédulas de identidad de quien
autoriza y del autorizado

5. Original y Copla de la factura de compra o recarga del extintor.
6. Revision dei vehiculo en el cuartel de Bomberos No. 1 *Geo Chambers Vivero* ubicado
en Ia avenida de las Américas diagonal al Coliseo Cerrado en el horario de 09:00h a
13:00n, los dias Martes y Jueves.

7. Certificado de Transportacién de Gas de la Direccion Hidrocarburos vigente

RENOVACION
1. Copia de cédula de ciudadania

2. En caso de que el tramite lo realice olln pevsofll distinta al titular, debera adjuntar
locopia de cédulas de identidad de qu"n

por

autoriza y del autorizado
3. Copia de la Tasa por Servicio contra Incendios del afio anterior.
4, Copia de la matricula del vehiculo (en caso de cambio de vehiculo)
5. Original y Copia de la factura de compra o recarga del extintor
6. Revision del vehiculo o en el cuartel de Bomberos No. 1 “Geo Chamber Vivero* ubicado
en fa avenida de las Américas diagonal al Coliseo Cerrado en el horano de 09:00n a
13:00h los dias Martes y Jueves
7. Certficado de Transportacion de Gas de la Direccién de Hidrocarburos vigente.
Una vez entregado estos requisitos y emitida la orden de pago en uno de nuestros Centros
de deposito que acredita el pago a nuestras ventanilias para la elaboracion y emision de
1a Tasa por Servicio contra Incendios correspondiente

SOLICITUD DE INFORME DE INCENDIOS
Tramite que se realiza en el edifico de la Primera Jefatura, ubicado en "9 de Octubre 607

1. Comprar en el Departamento de Tesoreria la soiicitud de especie valorada (3er. piso).
2. Ulenar la solicitud especificando la direccién y el dia que ocurmid el siniestro.

3 Entregar en la Recepcion del edificio dicha solicitud con documentacion que acredite
representacion (1er. piso).

4. Retirar en la Recepcion su copia certificada del informe dentro de las siguientes 48
horas habiles. Ef horario de atencion al publico es de Lunes a Viemes de 8H30 a 17H00

Nols El informe del Cuerpo de Bomberos es un Informe Operacional,

su departamento de Incendio y Explosivos, elabora el informe
aalnvmhan las posibles causas del Mmeslm El horario de atencién al publico es de Lunes
@ Viemes de 8H30 a 16H30

la Policia Nacional
donde se

La Ingenieria y P
Tta\mnimpaodmdomohrndvlm
ubicada en el edificio de

¥y
la Primera Jefatura, asmombnson
en horario de atencion de 8H30 a 17H00, los respectivos requisitos son los siguientes:

INGRESO DE OBRA

1. Cancelar la Tasa de Servicio Administrativo $4.00 (Solicitud de registro de edificacion).
General, y Plantas diferentes niveles.

2. Un juegos de P

Con firma del ari legal y del técnico.

3. Un juego de planos Eléctricos y memoria técnica de transformadores, si las
tienen cuarto de

4. Un juego de Plano Sanitario si la edificacion tiene mas de cuatro plantas, o Industria
5. Disefio de defensa contra incendios hidraulico (incluida memoria).
6. Memoria técnica ylo descripcion de materiales que almacene, si tiene bodegas.
7. Copia de la cédula de identidad del propietario y/o representante legal
8. Copla del RUC. de la Compadia o persona natural,
9. Copia del nombramiento del representante de la compafiia
10. Dos carpetas plasticas
11. Dos CD's que contengan la informacion digital de los planos del proyecto en el
programa Autocad 2008. La Direccion de Ingenieria y Proyectos establecera en dichos
planos, el sistema contra incendios, motivo por el cual dicho respaldo digital (planos)
debera estar libre de todo tipo de bloqueo de escritura o en su defecto ser enviado con
sus respectivas referencias.
RAMITE DE FACTIBILIDAD PARA EDIFICACIONES DE ALTO RIESGO
(GABOLINERA EST. DE SERVICIO, DEPOSITO DE COMBUSTIBLE).
1. Tasa de Servicio Administrativo S 4.00 (Solicitud de Factibilidad)
2. Copia de cédula de Identidad Propietario y Responsabilidad Técnica.
3. Copia de la Escritura Catastral o Contrato de Arrendamiento.
4. Levantamiento Topografico del terreno, escala 1:500
5. Anteproyecto de la Edificacion, escala 1:100.
6. Certificado Aprobacion de la CATE.G
7. Certificado de Factibilidad otorgado por la Muy llustre Municipalidad de Guayaquil
8. Copia del recibo de pago de Tasa por Factibilidad ($40.00).
9. Copia del RUC. de la Compania o persona natural
10. Copia de nombramiento del representante de la compafiia

11. Toda esta informacién se la receptara en una carpeta con los documentos
debidamente organizados

‘|1 Unchmeonwhlnlmnadt)ndiuhlﬂelotp‘:mcde{pmyommdpmwama
Autocad 2

El Departamento de Ingenierfa y Proyectos establecera en dichos planos,
mmacormmumm mwwuwmmmwtwm)mnm
libre de todo tipo de bloqueo de escritura o en su defecto ser SUs respectivas
referencias

INGRESO DE UNA OBRA DE ALTO RIESGO (GASOLINERA, EST. DE SERVICIO,
DEPOSITO DE COMBUSTIBLE)

‘IR. Tasa de Servicio Administrativo $4.00 (Solicitud de Registro de edificacién de Alto
iesgo).

2. Certificado de Factidilidad del Cuerpo de Bomberos de Guayaquil, copia

3. Un juego de planos
Responsable Técnico

firmados por el y

4. Un juego de planos Eléctricos (Incluido memoria Técnica),

5. Un juego de Plano Sanitarios (Incluido memoria Técnica

6. Un juego de Plano Mecanico (Inciuido memoria Técnica)

7. Dos carpetas Pisticas

8. Copia de la cédula de identidad del propietario yio Representante Legal
9. Copia del RUC de la Compafiia o persona natural
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ANEXO No. 9 TRIBUTOS MUNICIPALES, IMPUESTOS, TASAS Y CONTRIBUCIONES ESPECIALES

IMPUESTO A LAS UTILIDADES (PLUSVALIA)

Hecho generador: grava la utilidad que provenga de la venta de
inmuebles urbanos. También por obras de infraestructura.

Sujeto pasivo: los duefios de los predios que vendan obteniendo una
utilidad real. i

Tarifa: Diez por ciento sobre las utilidades que provengan de la venta
de inmuebles urbanos.

6 por O Municipal Local (R.O. 350
28/12/2010), a la primera compraventa realizada a partir del afio
2006 pagara una tarifa del 0,5 % en consideracion al cambio de
valores ficticios a valores reales de los inmuebles que constaban en
los catastros municipales hasta el afio 2005.

Deducciones:

*Mejoras

+Costos de Adquisicion

«5% de las utilidades liquidas por cada afio transcurrido desde la
adquisicion

«Desvalorizacién Monetaria

TASAS MUNICIPALES

a.Aprobacion de planos e inspeccion de construcciones

b.Rastro

c.Agua Potable

d.Recoleccién de basura y aseo pablico

e.Control de alimentos

f.Habilitacién y control de establecimientos comerciales e industriales
g.Servicios administrativos

h.Alcantarillado y canalizacion; e,

i.0tros servicios de cualquier naturaleza

CONTRIBUCION ESPECIAL DE MEJORAS

a.Apertura, i6n, ensanche y de vias de toda
clase;

C.Aceras y cercas;
d.Obras de alcantarillado;
e.Construccién y ampliacion de obras y sistemas de agua potable;
f.Desecacién de pantanos y relleno de quebradas;
g.Plazas, parques y jardines; y,

h.Otras obras que se determinen mediante ordenanzas.

@ M.I. MUNICIPALIDAD
3 Mf DE GUAYAQUIL

Tributos
municipales
IMPUESTOS,
TASAS
y contribuciones
especiales

Jaime Nebotﬁ:(’“'
Alcalde
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C directo, anual
Hecho la proy de bienes ubicados en
zonas urbanas o de expansion urbana

pasivos: Los titulares de dominio de predios urbanos
Tarifa: un porcentaje entre un minimo de cero punto veinticinco por
mil y un méximo del cinco por mil fijado mediante ordenanza por el
‘concejo municipal

ucciones Tributarias:

sLos propietarios cuyos predios soporten deudas hipotecarias
mgmvwalpredlooonmouvodesxadqulsoaén construccion
o mi
-ureba)apordeudashipomcarissuidelzo%almdd
saldo del valor del capital de la deuda, sin que pueda exceder del
cincuenta por ciento del valor comercial del respectivo predio;
*Sblo se considerara el saldo de capital, de acuerdo con los
certificados de las instituciones del sistema financiero, del

Instituto de Social, o al cuadro
de de que las -
dades.

Exenciones:

a)Los predios unifamiliares urbano-marginales con avaltios de
hasta

basicas del trabaja
dor en general; Art.509 — Bienio 2010-2011: 25 x $ 218,00 =
$5.450,00
bjLos predios de propiedad del Estado y demas entidades del
ico;

c)Los predios que alas de

o asistencia social de caracter particular, siempre que sean
personas juridicas y los edificios y sus rentas estén destinados,
exclusivamente a estas funciones. Si no hubiere destino total, la
exendéﬂsedpvupomonalalapartaafedadaadﬁaﬂnalldad
d)Las a naciones oa
organismos Irmmadonss de fundén publica, siempre que
estén destinados a dichas funciones; y,

e)Los predios que hayan sido declarados de utilidad publica por
el concejo municipal 0 metropolitano y que tengan juicios de
expropiacion, desde el momento de la citacién al demandado
hasta que la se Inscrita en el
registro de la propiedad y catastrada. En caso de tratarse de
expropiacion parcial, sembutaréporlonoexpmpiado

Exenciones Temporales:

1- Cinco afios posteriores al de su terminacién o al de la
adjudicacién, en su caso:

a)los bienes que amparados por patrimonio familiar, siempre
que no rebasen un avallio de cuarenta y ocho mil délares;

b)Las casas que se construyan con préstamos que para tal
objeto otorga el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, el
Banco Ecuatoriano de la Vivienda, las asociaciones mutualistas y
cooperativas de vivienda y solo hasta el limite de crédito que se
haya concedido para tal objeto; en las casas de varios pisos se
consideraran terminados aquellos en uso, aun cuando los demés
estén sin terminar; y,

c)Los edificios que se construyan para viviendas populares y
para hoteles.

2.- Dos affos siguientes al de su construccién, las casas destina-

das a vivienda no contempladas en los literales a), b) y c) de este

articulo, asi como los edificios con fines industriales.

Valoracién de la Propiedad.- Los predios urbanos seran valorados
la de los i

Valor del suelo

Ley
Ordenanza: El Concejo para la valoracion de la propiedad aprobara el
plano del valor de la tierra, los factores de aumento o reduccion del
valor del terreno por los aspectos geométricos, topograficos,
accesibilidad a determinados servicios, como agua potable, alcantaril-
lado y otros servicios, asi como los factores para la valoracion de las
edificaciones

IMPUESTO DE PATENTES o

permiso para el ejercicio de una
actividad econémica
+Hecho :la de ec i de
cualquier indole dentro de la jurisdiccién cantonal
*Sujeto Pasivo: Personas naturales, juridicas o sociedades de hecho
Qque ejerzan actividades comerciales, industriales o de servicio
«Tarifa: un rango de minimo ussm y méximo US$15.000
sLos concejos deben establecer la tarifa del impuesto anual en
funcién del capital con el que operen los sujetos
+Se deben aprobar mediante ordenanza los mecanismos de deuermb—
nacién del impuesto.

los i por la Junta de Defensa del

Artesano

IMPUESTO DEL 1.5 POR MIL °

Hecho generador: ejercicio habitual de actividades econémicas;
grava los activos totales de las empresas formales y de las personas
obligadas a llevar contabilidad

Sujeto pasivo: personas juridicas, personas naturales obligadas a
llevar contabilidad

Tarifa: Gnica del 1.5 por mil (Total de Activos menos Total del Pasivo
Corriente)

Exenciones: Estan exentos de este impuesto Gnicamente:

a)El gobierno central, consejos provinciales y regionales, las

las juntas
lasenudadesdedereduopublkoylas:rmdadsdederechoprmdo
con finalidad social o publica, cuando sus bienes o ingresos se
destinen alos fines y enla
parte que se invierta direcwnenbe en ellos;

b)Las Instlmdons 0 asociaciones de carécter privado, de beneficen-
cia o las i sin fines de lucro
constituidas legalmente, cuando sus bienes o ingresos se destinen
exclusivamente a los mencionados fines en la parte que se invierta
directamente en ellos;

C)las en la parte

que corresponda a los aportes del sectof publim de Ios respectivos
Estados. En el caso de las mixta, el
accionario determinara las partes del activo total sujeto al tributo;
d)Las personas naturales que se hallen amparadas exclusivamente en
la Ley de Fomento Artesanal y cuenten con el acuerdo interministerial
de que trata el articulo décimo tercero de la Ley de Fomento
Artesanal;
e)Las personas naturales o juridicas que se dediquen a la actividad
agrwecuarla, exclusivamente respecto a los activos totales relaciona-
con la actividad Y
')Las cooperativas de ahorro y crédito.
Para el impuesto sobre el activo total no se reconocen las exonera-
ciones previstas en leyes especiales, ain cuando sean consideradas
de fomento a diversas actividades productivas.

Plazo para el pago.- El impuesto del 1.5 por mil corresponderd al
activo total del afio calendario anterior y el periodo financiero correrd
del 1 de enero al 31 de diciembre. Este impuesto se pagara hasta 30
dias después de la fecha limite establecida para la declaracién del
impuesto a la renta.

IMPUESTO DE ALCABALAS a

Hecho generador: Todo traspaso de dominio de bienes inmuebles o
buques, a titulo oneroso, la constitucién o traspaso, usufructo, uso v
habitacion, relativos a dichos bienes, Ias donaciones a no legitimarios;
y traspaso de iarios (f. mercantil)
Sujetos pasivos: VENDEDOR Y COMPRADOR contratantes que
reciban beneficio en el respectivo contrato, asi como los favorecidos
en los actos que se realicen en su exclusivo beneficio. Salvo determi-
nacion especial en el respectivo contrato, se presumird que el
beneficio es mutuo y proporcional a la respectiva cuantia. Cuando una
entidad que esté exonerada del pago del impuesto haya otorgado o
sea parte del contrato, |a obligacion tributaria se causara Ginicamente
en proporcién al beneficio que corresponda a la parte o partes que no
gozan de esa exencion.
Tarifa: Sobre la base imponible, el valor de la propiedad, se aplica el
uno por ciento (1%)

Estado, i i derecho plblico,

expropiaciones
Adicional: 0,01% para consejos provinciales, 5% ECAPAG y 0,3%
Junta de Beneficencia de Guayaquil.
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ANEXO No. 10 HOJA MEMBRETADA

Direccion: C.C. Garzocentro local 402
Telf.: 5105573
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ANEXO No. 11

MENU

]Vue'\ra pror\t’o!

“El sabor de los mero
mero mexicanos”
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ENTRADAS

Salsa de Guacamole...................... $4.00
Nachos
Con queso.
Con carne...
Con pollo
ANTOJITOS
Enchiladas. $6.00
Burritos $4.00
Fajimc $8.00
Chilaquiles
Gon polloficrin i $5.50
Con carne $4.50
Tacos
Con pollo $3.50
Con carne. $3.00
Mixtos $4.00

ESPECIALIDADES DEL

CHARRO

Huevos rancheros al rojo............ $4.00

Chalupas de Chilangolandia
Gon'pollo.::::...cicieiinl $9.00
Con carne. $8.00

Las tortas del Chavo
Con jamon s $3.00
Con frejol $3.00
Con aguacate $3.50
Con huevo $2.50

Flautas de pollo con mole............ $5.00

POSTRES

Flan de café. $2.00

Reganadas (3 unid.)......cccccevuuuece $3.50

Bunuelos de molde (5 unid.)......$4.00

BEBIDAS
Aguas Frescas (160z)
D& JamaiCat. ciiieie Bt svissseesons $1.25
De limon $1.25
Deitamarindo............cccconmseusies $1.25
De horchata $1.25
Botella de Agua............ccconevuuuneee. $0.75
BEBIDAS ALCOHOLICAS
Corona $3.00
Michelada $3.50
Maragarita $5.00
Mezcal $4.00
Tequila
Shot $5.00
Botella $40.00
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ANEXO No. 12 VOLANTE

De MARTES A DowiNgo DE 42800 A 23K00

DISFRLYTA DE 1A58 NMEJORES DELICIAS
MEXICANAS

Harry Houe

e

B 100 A 4900
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